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LIBRO  DEL' 

ARTE    DE  COZL 

NA,ENELQJ/AL  SE  CON^ 
Tiene  el  modo  dc  guiforde  comer  en 
Cjualquicr  tiempo,  aíli  de  carne,  como  de 
pcfcado  ,  para  Ihnos  y  enfermos  f  y  con- 
ualecicntes  :  aífi  de  paíteles,  tortas, y 
faifas,  como  de  conferiias  a  la  vfan- 
^a  Efpañola  ,  Italiana  ,  y  Tu- 
defca  de  nueftros 
tiempos. 

IR    D  I  r  '    o     G  K  ^  N       D  0¡ 
oficial  dcco7:ina,r€fidmt€  tn  cjla  Corte. 


CON  LICENCIA. 


£ft  Lérida ;  Tor  Luys  Manefcah 
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JLIGENGIA.' 

/  dprepníe  libro  yo  elD.An^ 
tonto  Gdlipenfden  S.  Theo- 
¡ogJapr  comifton  dtl  lüufirtjjtmoy 
Kmrendipno /eñor  Don  Francif 
co  Virgilio  Ohijpo  de  Urida.-y pues 
no  ay  cofa  repugnante  a  la /anta  F¿ 
CathoUca  ni  buenas  coñumbres  ,Jí 
^Mede  Imprimiry  afi  lo  firmé  de  mi 
mamas,  de  lulio  i^ijf.. 

Antonio  Galipienji 
P'  m  S,  Theologta, 


^         \  £1  Licen%(R)  Murcia 

\  Ih    ^--i      ^     .  « 


PRO3  I 
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iPROLOGO. 

t*^ii^fl<»c ........     ,  míWí  f 

uerfal  JuiWfaWS^^^^  fi- 
hestlo  qual  con'íSzéWJoiftmB^dez ir, acaeció 
i  al  Autor,  efcogiendo^St^nigeto  vna  mactria 
I  tan  ncccííaria  ala  Talud  del  cuerpo. y  tratando- 
I  la  Cv  n  el  mayor  artificio  que  hafta  oy  fe  ha  vi- 
fto  ,  como  lo  podra  echar  de  ver ,  qualquiera 
^ue^:on  fano  juyzio  le  echare  íobrc  la  obra» 
fmO  menos  vtil  que  deleytofaa  todos  los  que 
i  guftaren  dcleerla,  y  feruirfe  della  en  las necef- 
I  íiJades  que  fe  ofrecieren. Y  íi  el  mundo  to.io 
r  (como  es  ra2on)eflima  en  tantoloslibros,cu- 
y^Ptf Sff  y  V n fe ñ a n  los  medios  con  que  fe  j 
L  ^^Sn^KvdL  y  cobrar  la  falud  perdida ,  en  ' 
r  quanco  fera  razón  cftimc  efte,qu:  no  folamcn- 
L  te  enfeña modos  para  regalar  enfermos,  y  dc- 
I  bilitados,  con  los  quales  bueluan  a  fu  antigua 
I  YÍgor,y  fanidad:pero  los  neccíTai  ios  para  co n** 
i  feruatía  y  aumentarla  pues  es  cierto  ,  no  dc- 
uemos  menos  al  que  nos  faca  de  alguna  ncccf- 
íidad,  que  al  que  nos  guarda  de  que  no  cayga- 
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friés  tñ  otfi  Mo  creo  ay  iiecefsidad  de  razo- 
bes  para  pctfuadir  a  la  lección  de  la  obra,pucs 
Mlamifma  mncílracl  gran  piouccho^que  iura 
H  qué  ayudandofc  déiIa,qi2ÍiScrc  vfar  de  la  de- 
|»da  teinplanija,  coi\  el  íabio  dlícurfo  de  la  ra- 
^on,v  particularmente  a  agíicHos,  a  cayo  car- 
cftá  c!  regalo  de  Principes  j  perfónas  de 
calidad :  pues  con  pequeño  trabajo  facilaiciw 
podran,  cumpliendo  fus  obIigacionc«,y  pa» 
tkularcs  ofícios,grangcar  las  voluntades 
de  aquellos ,  a  quien  firuicndo 
dcffcan  agradar, 

a4«^ 


LIBRO 


LIBRO  DEL 

RTE  DE  COZINA,  EN  QVE 
Te  CoilCiene  el  modo  de  guifar  de  comci-  cti 
qiulquicr  ticiiipo,arsi  de  carne,  como  de  pcf- 
cado  para  fanos,  enfermos ,  y  conuakclcntes: 
aíf  i  de  f  ■  '  « tortas,  y  faifas ,  como  de  con- 
rcruas  y*íu  vfaníja  Efpanola  ,  Italiana, 
y  Tudefca ,  de  nucftros 
tiempos. 

E    LOS    OFICIOS    N  £C  í:SS^^ 
tio< ,  que  comunmente  ¿ry  en  cafa  de  los  fenores ,  f 
Xa  ti  regimiento  de  la  cafa  de  los  Grandes  y  Caualle^ 
T¿>.<  r  elynmipal  de  los  quales  es  el  Mayordomo  ,  y 
di^ms  Carárjícro  ,  y  Guardaropa  ,  Maftrejdla, 
C opero  i  Trinchante ,  CanalleYi':^^^ 
Ftedcr,  Dejptnfero^ 
Calcinero. 

Capitulo  primero.  Del  oficio  Je  Mayor- 
domo. 

AYORDOMO  Qnierc  dc- 
zir  ,  mayor  de  la  cafa  ,  por 
quanto  dcfpucs  de  la  perfona 
del  fcñor  ha  de  fcr  acatado  de 
todos  los  déla  cafa,  como  el 
padre  de  fus  hijos,y  el  dcfaca- 
tamiento  que  fe  le  haze  a  el, fe  le  haze  a  la  per 
fonad;lfcaor;porqiie  es  lugar  tcnientcy  tic* 

t4  as 
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De  losoficioj  ^ 

nc  |e  v«|  ro^r|ios  ofítios  de  í?ca^  a^i  có 
mrn-e^;y  poiícr  reglá  en  JoS  cfia*3%  détia  Vv 
Arlés  á  cada  vno  la J¿y xilxijut  l^fíTdc  ^iixk;  /. 
awno  han  dtí/ctiiir ikj  0fic¡o,y  cl'pecáuá<»  qael 
powc  ckda  TUO  eiT:lo:qofi  tieneJa  cargoty  fobre) 
mdDsIas  ^oáiciay-ticoecargo ,  fA^ao#cn  e^dc^ 
Secrrr     ^  ofíciD  dt  ^ran  Gonfian-ft 

^a,y ^i»uAL,iv  tos  del  fcñor,y  es  apartado 
de  los  otros  viis^í^sdc  la  cafa,y  harta  ho- 
ra: y  por  fer  de  otra  calidadque  los  otros  ofí- 

^í>Sn  ír,Íjrioio.jocireiÍQr.XcJL 
Mayordomo  ha  de  lábbr'del  V  r  jo  qgkfta 
«fDtf!  '         oVdinano  ,  éWfor- 

n  aelp  detódas'  IctVcecJbc' 
]^hadcf  cíicr  cn  pj  los  de  la  cafa^quc* 

.  ilt^s  difciéci.^^  ni  ív^' nfoncsV&'c. 


) 

iicio  íiUiy  butíj<>  ,yde 
e  no  tiene  oi  ro  cargo, fi- 
nio rdrnadá,^ cftidad; 

cífuuicre^ 
ti|l> ,  q  dc 

4G 


noteíí 

iau>  cuiicie=     ^loque  én 
értéde  iiiüy  b'       gracia ,  y  tú 
|híío'>att  '    iosqacHa  vinitrc 
8b'ylirnp4(>.H.í  '!i  teñefcuyda 
i*5;>^sS 


uena  criá- 


rodáis  2:  .      ,  y  to 


Jí  ía'cáfü  .  . 1 . . ,  »ú  ü6  ver 
de,ia  ^ati  ,  y  t-ép»^'^  '-^  . 

pin  os,  y  ícda  paia  qi" 


Capitfith.  MI.  Velfifrch  de  t 


ic  i  u  f'"' 
[o  fu  i 

tauiic 


)Íefii  Ceiiui;  ^ 

UCIO  í 

ni¿h\)oie  lu  ropa  limpia ,  ¡y  las 
vtfté^  j¡)rthérf^  á  órear  eV  dias 


.yalmotiauas 

las 

^-tr,  y  las  carrufas.  aviíte  ^ 

años'de  n 

ifecí-aday 

t  í 
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Be  les  oficios  ' 

hala  de  tener  po  r    cabo.  ;  L  del-  da  lo 
aforro,  á  ít,  pa.te ,  ylos  jiczes //o  aJ  ^cT 

buena  „K.onapor,„efeaLnl.& 
n..cad.         - (írmprc tener  vn  libro  adon! 

da  cofa  1 1.        naZ'^T':/''  "^S"'  ^  <^ 
=^0       rno  .  y  r=;^r'S ío 
c^a  pa.c  de  «^oVe  dí^S°¿/, 

fe  cSsítS"'  v""^  c,íc?orfcrre"L- 

"  lí»,es  el  Can"   o  la  1  a  '  1^ 
paridad  de  ü      í,.  ' 

te 
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De  la  cafa.  ^ 

te  qoanto  a  efte  oficio  di:  Camarero. 

C/^.  ////.  T)el  oficio  de  Cniardavopa, 

EL  Gnardaropa  es  dicho  Guardiá  de  las  co 
fas  del  reñor,quc  le  fiicrcn  encomendadas 
en  fu  apartamiento,qu€  fe  dizc  «ti  Efpaña  Re- 
ij  cámara, no  deuedexar  entrar  ningún  hoiti- 
brc  eftrangero,  ni  muchas  vczes  a  los  de  cafa, 
fino  bien  pocas  Tczes,  y  ha  las  de  ccncr  á  mu/ 
buen  recaudo,  y  también  guardadas  y  pacftas 
por  memoria,  que  quando  el  feñor  pidiere  al- 
go que  a  la  mefma  hora  lo  halle  luego  ,  y  dar 
nemprc  buena  razón  de  fímifmo  de  todo  lo 
que  fuere  encomendado ,  y  dado  á  guardar,  y 
téngalo  todo  muy  limpio  y  atauiado.  Hade 
fer  hombre  muy  verdadcro,porque  podía  dc- 
2ir  algo  que  le  redundaría  en  dafiOjfi  íueíTe  ha- 
llado en  alguna  falta,por  poca  que  fueíTe,  pet  - 
deria  del  codo  el  crédito  ,  y  por  efta  razón,  y 
otras  muchas  el  Guardaropa  ha  de  Tcr  hom- 
bre de  mucha  verdad  y  concierto. 

Capitulo  V.  Del  oficio  del  Cop  ero, 

LCopctodcuc  fer  muy  !imp¡o,y  de  noble 
condición,  nol¡uiano,nimuy  rifueño  ,íi  - 
o  muy  repofado,y  difcrcto^porijue  en  tal  tic 
P?^?i?     alguna  iiíada,ó  parlar ,  q  caería  a- 


en  vergiiept^a-íiU  cuui.  ííc»  aui  ediriD  . 
do  la  copa  a  fu  fcñor^que  en  tal  tiempo  ha  c 

to  baila  p 


1 

t 


;  carn 


i  i 


dad.-fu  c§rgo es  (obrtel  Ddpenfr 


ko 


os  is-norcs  proft^.a  ^ 
jpQÍe  pierden  Jas  viandas,  y 

,ta  al  Odpeuieiv>y  uuuc. 

)  aya  barajas  nuíiuáii.  í 
^ :      (íencas  de.  la  derpenfi^. ,  ju 


f-  Ciidadiaycada.M^^^'y;^  y  ...aja 

1,  efcMfatjgados  d^fordenados, .  rvo- 
!neftaaicnte ÍQ  nec/%io,y  no  ru?,  X  tltü  ba- 
*fía  quanto  a  ¿fre  oficio, 

JuQgañalah^íen^aap  Tn  re... ,   ala^v  I 
-das  rieceíTarias^y  mantepiu. -..qs  pAra.com^^í^^ 

t*arsiparáUincra.dc  fu,  reñoir,,c-r>-'i  paraV^  ^^^^ 
^;ia  gence,y  <:címpañiji  Je  U^cs)^^  ^  /  pava J 
^  baftecídá  Ja  defpenrá  de  ils  mejores  Vían  ^  i 
fe  hallaren.Ha  de  fer  hombre  rezio  y  deu^^.^- 
te,y  difcrcto^aiay  fabio  en/ab.e.ríiif;k,in^ 
tunidíid'é^  algunos  q  ay;eir  caíá  de  losunores 
tctriblcs  de  condicioiijy  d^^  rnrar?;  - 

to:dcuc  :4ácíofo,no  rub';iuio,uciiibreím 
Yicios^cufdadofo  eh  lo  que  Ka  de  b4 
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2^  A- 


.os 


.cnacocv 

"¿lias  übr. 

;rdoaíar       u^y  a  la  tauíe  ,  , 
;         Hocontcnc:  a  la  gente 

F¿^^>  caldo  aunqut  ¿nmcnosca..  , 
fien  tcnicdo  cl  vientre  lleno  de  I  u^o^darl 

laracíra,ytci•icluio^;rr.,^,       i.:.  ^ 
no  han  mcnef}cr,ci\i 
pclparacfcriiiirt.j. 
de  otra  maner-?     ; » 
Ho.Elbuend.  ^/ 
y  me/orado  en  e  '  ^^^^^ 
yudasdccofta^p..  .srLo. 
ti  galardón  con  chti^odín-.v 
ncra tratado  note  .caíiou 
ele  encargar  la  con  .a,nod. 
5eiior,ni  el  Mayordomo  que  wo 
t^a  a  maltrata:       palabra,  n,  , 
gambicn,y.^!,oíe-[. 

ore  de  poca  fwctft,porque  el  í  ^ 
gafauor. 


^^4 

4 


1  a» 


í 


O  tic  10  í! 


DKLCo2ÍncroyarcJixocnJ^ 


panados  que  es  o/ícío  de  erand 
•^-nvav^euefermnybkn  tratado  ! 


s 


ayud;35 
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I  De  las  cafas.  y 

ayudas  de  cofta,y  mcrce  desaporqué  íirua  coa 
rnor,y  ha  de  fer  bien  apofentado,  y  primero 
jqiie  ningún  oficio  de  la  cafa  el  y  la  defpenfa. 
?Ha  de  ícr  muy  limpio  y  pacifico,  y  efto  b/át)a 
on  lo  que  del  fe  dixo  arriba. 

:Capitulo.X.Ve  como ft  han  de  a^wi^ir  loí 

cuchillos. 

EL  Buen  Trinchante  hade  tener  vna  aguza 
ciera  de  palo  de  fauzco  de  álamo,  ó  de  vz 
jo ,  que  fon  maderas  bládas,y  es  mejor  efta  ma 
•  dera  q  otra  ninguna, por  fer  mas  amigable  ,  y 
fta  aguzadera  ha  de  eftar  fiéprc  cnclauada  tn 
parte  fegura  fi  el  feñor  eñuuicrc  en  fu  cafa  de 
jfsiencojy  por  camino  ha  fe  de  traer  en  las  ar 
cas  de  la  plata,a  cargo  del  Repoftero  có  los  cu 
chillos q  corta cS  Trincháteala  mcfa,  y  cenei 
con  la  aguzadera  vna  bolfade  cuero  có  cierra 
de  la  cae  de  las  muelas  de  los  barueros^  y  a  « 
giize  los  cuchillos  c6  cUa^demanera  que  el  fiio 
del  enchilo  quede  ala  parte  de  fu^ra,  porque 
corta  muy  mejor:y  cftc  primor  no  fe  deuc  te- 
ner en  poco, porque  no  lo  alcanzan  todos.Hí 
de  tener  tempk de nanaja,  aunque  la  nauaja 
tiene  el  hilo  para  dentro, porque  íiruc  para  v- 
na  cofa,y  el  cuchillo  para  otra. 


vvjtanf      -ic fe  ha  ríe. 


irjas  manos. 


EL  qfirue  h3i,ú^ií¿^gil^p?inp§i^[^{cñot: 
dcfta  manara.  Poner  vn  jarro  lleno  de  a- 

ta  j  .  iia^  tu^iiai  iiaiT^ícncog*  ^ '  rpbre  ót  di 
cho  jarro  q  llegué  a  loscátos^  aiíiásli^lafue 
te  ,  y  vaya  el  Maílrefala  delate  con  vna  toalla 


r     »  r 


la  i  acocil 
íobrieU 


nos  a, í  11  ■,y»nciquc(t 
livgo  Ja 


y  tiéndala 

la  tiip 
i 


tra/y.el 


pttrOjy  liecii. 

es  dicho, cfto  le  enaenaa  a  períonai.que 
no  fon  de  falúa. 

El 
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T>e  la  cafa.  '¡^ 

ti  feruicio  a  I4  rcal>q  e5  có  falúa,  ha  fe  de  ha 
'  Ser  defta  manera  i  hafe  de  poner  de  rodillas,  ct 
Copcro  que  trae  ksfuéces  vna  fobrc  otra,y  tú 
xllas  el  agua^  baftara  para  íauarfe  eí  fcñor  las 
taanos,y  dcfcubrir  las  íuentcs,beíando  prínie- 
¡i-o  la  toalla,  y  tendiédola  fobrc  la  rticía  ante  el 
(fcfioriy  echar  vóa  pcíjuita  de  agua  en  U  orilla 
:  Ide  la  fuete  de  arriba,y  haga  la  falúa  el  Copero 
.  <primero,y  el  Maftrefala  defpues.y  poga  la  fué- 
I  te  delante  de  fu  feñor ,  y  con  la  fuente  dcbaxo 
Idonde  viene  eí  agua  echar  agua  en  medio  de 
la  fuente  qcftáfobre  la.mcfa,y  defpucs  que  fu 
ícñor  fe  aya  lauado,leuante  las  fuetes  el  Cope- 
ro,coní]0  dicho  es,  poniendo  la  vna  fuente  fo- 
bre  la  otra  y  haga  fu  reuerencia.  Defpues  que 
1  <[  Maftrefala  aya  tendido  la  toalla  fobre  las  ma 
nos  del  feñor,y  tenga  íiempre  auifo  el  Copcro 
y  cambien  el  Maftrefala  de  reconocer  las  fuen- 
'  tes  fí  tie^nen  agua,y  no  fe  defcuyde  en  cfto,por 
xjuea  las  vezes  van  vazias,  y  llegan  a  la  mefa,y 
quedan  burlados  el  Maftrefala ,  y  el  Copero.y 
¡€l  feñor  ;  y  cada  vez  que  el  Maftrefala  diere  la 
1  toalla  a  fú  feñor ,  la  deue  befar  antes  que  fe  la 
'tienda  fóbrc  las  manos,  y  ío  mifmo  befe  la  o- 
traquetiertdefobrelamcfaal  tiempo  que  la 
{>one,piiefto  de  rodillas. 

a^.XlLJ^  como fe  han  de  poner  las  Vían 
das  en  la  mefa. 

A  Eni 


I 

1 


jbe  los  oficios 

ENLamcfalo  pi  imci  o  que  fe  dcue  poner, 
es  el  falcro  ,  y  luego  los  paños  de  mefa ,  y 
los  cuchillos,  y  eílo  acabando  de  lauaife  el  fe- 
ñor  :  y  quitada  la  toalla  en  que  fe  enxugo  las 
manos,  con  vna  muy  gentil  reuercncia  de  ro- 
diM.^bicn  hecha,  en  vn  plato  poner  el  pan,y  cl^ 
paño  de  mefa, y  vn  cuchillojbefandolc  fies  fe- 
lioi  de  titulo,á  quié  fe  dcuc  hazcr  ralua,y  fi  co 
nícn  otros  Caiiallcros  a  fu  me(a,  poner  a  cada 
vno  fu  paño  de  mefa  y  pan,  fin  hazcr  reucren- 
cia  á  ninguno  dcllos,fmo  folo  alfeñor,  faluo  íi 
comicfítn  con  el  algún  hijo  ó  hijos  mayoraz- 
gos de  algunos  gt  andcs,porquc  a  eftos  tales  fe 
\,  K         hnzer  rcucrcncia  yfeiuir  los  pktos  í 

1  ftñor  fe  le  ha  de  mudar  paño  de 
nicra.a...       üuebcuctraycndocl  plato  cu- 
*  bi.  *  -  y  altiépo  qlc  da  el  paño,dclcubrir  elpla  ;. 
•^to^y  uvlar  el  paño  de  incía,y  datfclo.  Tábic  fe  i: 
fílele  dar  paño  de  mefa  con  cada  poiaj>,  y  dar. 
'  las  vian'Jas  de  grado  en  grado ,  es  á  fabcr.  Pn- 
rncr.wtnrclafrüt3^y  tías  ella  vn  potajc,y  hic- 
lo         y  dcfpucs  otro  potaje  ,  y  lo  co  21- 
do  trast»  poi:jje,íaluo  fies  manjar  blanco,-  m - 
efle  potaje  fe  íutle  dar  al  principio  tiasla^  u 
ta.  Alf;unos  fcñores  ay  que  comen  al  principio 
lo  co2ido,y  dcfpucslo  aíladorfiay  fruta  de  lar 
ten,  fe  ha  de  dar  u  U  pofti  e,fwgun  fucre,y  y  ^' s 
f.o  la  otra  fruta.  Y  tfta  es  lafnma  y  manera 
c  1  fcriiido  ,  fegun  la  coftumbrc  déla  Co  tj 
del  Rey  mi  fcñoi  :y  porque  ay  tantas  noue-  a- 
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T>e  la  cap.  ^ 

L|íes  Cada  dia  en  la  manera  del  fcriiício  de  la  me 
Ifa,  por  eílo  hago  fin  ea  lo  c;ue  coca  á  cfto,  pues 
Jes  tan  coinim  á  todos.  Eilo  folo  apr oucchara 
pjara  los  mocos  de  poca  edad,qt7e  por  fer  nuc- 
uos  en  cl  mundo  ,  y  no  tener  experiencia  del, 
J podran  tomar  algo  de  lo  que  aquí  efcriuo  ,  i\ 
"bien  les  pareciere  ,  que  no  les  puede'dañar  i"a- 
ber  muchas  cofas» 


.      Cap.  XllLDel  corte  de  las  carnes. 
W  Corte  del  to:^ino. 

t  Corte  del  tozino  ha  de  fer  dcfta  manera: 
f^s9^  J-ique  venga  el  cuero  del  tozino  hazia  la  par 
te  del  que  lo  corta,  y  mire  q  no  lo  corte  al  tra- 
lics.porquc  fe  deshiUria  todo,como  hebras  de 
azafrán,  y  Cid  corte,  ó  piei^a  ha  mencílcr  cala- 
baqas,ó  verbas,  ó  otro  guiíado  cfpcíío ,  quiere 
cortar  tajadas  delgadas,ó  menudas,y  con  otro 
inanjar  tajadas  anchas,/ algo  gordiilas. 

Corte  del  lechún. 

3fT.  Lechon  fe  quiere  cortar  dcíla  irianerá^ 
comentar  por  la  oreja  derecha  con  U  ef- 
palda  ,  juntamente  cortar  el  cuero  haíía  la  ca-- 
ilefa.y  aqudla  cortar  a  la  voluntad  del  f<?ñor,d 

A  3  «leí 


f 


w 


f)e  cortar 

¿(]  que  lo  de  comer, fi  lo  qüíercmenüdo^Ó 
tajsíías  medianas,©  gra;ndcs,y  lo  miímo  haraá 
de  lá  otra  J>arte  yzquirda,demancra,que  que- 
de bien  parado  de  todo  el  cuero,  y  fcroir  pla- 
tosjdeípues  cortarle  la  cabci^a  con  el  pcfcuc^o 
todo  jünco,dcrpues  quitarle  lás  caderas  hafta 
los  riñotics,a  manera  de  cabrito,y  dcfpucs  cor 
tai  lo  a  la  voluntad  del  fcnor^íí  lo  quiere  menil 
do, picado, o  a  peda<- os  de  buena  manera  me* 
diar  grande.^, o  hazeV  pícidas  de  bué  bama 
ño  dt  las  coftilias  y  eípinazoiderpucs  partir  la 
cdbc(^ucla  por  medio, y  íacar  della  los  fcííoSjtá 
t  i  '^níintos  pudiéredcs>y  fémbrftr  fobrc  tilos 
vn  \  oco  de  íalpimicnta. 

Corte  déVhcÁ. 

LA  Vaca  fe  quiere  cortar  mcnudO)  y  mw^  * 
delgado, que  parezca  ccpilladoió  rallad'  ^,  J 
parando  mientes  al  corte  cjnctio  fea  al  rcxi€S>  Á 
y  por  lo  magro  mezcladory  toda  carne  que  ef  % 
lá  mas  cerca  del.hueflb  ,  es  nías  tierna  q  no  íá  ^ 
otrajaluo  la  carne  del  lechon,que  es  mejor  el  ^ 
cuero  q  la  carne, y  fobrc  la  vaca  cortada,  y  he 
chosplatos  dclléjícmbrarfálcoh  vncuchillOi 
y  echar  del  mifmo  caldo  fobro  la  carne  j  íi  la 
carne  és  mágtaiccharlc  el  caldo  gordo,  y  5 
gorda,  echarle  el  caldo  magro, q  no  tenga goV 
dura;y  fi  la  carhc  de  la  vaca  fuere  gorda,  hia  fe 
de  tüzcr  cii  fu  olla  fin  echar  cofa  ninguna  con 
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Tie  cortar.  8 

(elU,ni  tozino,ni  otra  carne  alguna, nic^pmiar 
:1a  olla. Lo  que    le  puede  cchar»e^  íl  quiere  al 
ganas  yeruas,como  fon^peregí! ,  yeruabuena, 
'  liia)  ürana,y  agedrca,hirppo  y  cfpecias. 

Corta  de  liebrCyy  de  cone¡o, 

dcfta  ni  añera  ,  cortar  las  cfpaLülIas  de  U 
^/o^  p^rc^ey  de.Uorra  ^  y  defpucs  cortarle 
J^'cabcf^l,  y  de)  reílo  hazcr  pedazos  de  dos  en 
dos  dedos, y  píirtir  la  cabera  por  medio. 

*^      Corte  de  ejpalda  de  camero, 

EL  corte  de  efpalda  de  carnero  es  defta  ma- 
ncra^pararla  de  los  cueros  toda  en  rede- 
i  lElpr,y  feruir  platos  dcftos  cueros  por  fu  cabo, 
y  defpueshazer  vn  corte  por  medio  y  cortar 
^quell^  carne  bien  menuda  ,  baila  que  no  aya 
(  carne  que  cortar.-defpues  boluerla  ,  y  darle  o- 
'4  tro  corte  nicfmo  fobre  aquel  corte,y  afsi  mef 
mo  fobre  la  efpalda  darle  otro  corte  ,  y  de  la 
otra  parte  otro, y  dcfque  fea  toda  bien  dcfcar- 
nada, harás  del  haeflb  de  la  efpalda  tres  pcda- 
qos,y  del  hueíío  mediano  dos  ,  y  del  brai^uelo 
lacar  el  aguja  ,  y  fepas  que  á  todo  animal  de 
quatro  pies  fe  quita  la  efpalda  toda  prime- 
ro. 


A  3  Cor- 


Z3(f  cortar* 

Corte  de  pierna. 

LA  Pierna  fe  corta  deftt  manera.  No  ha'd# 
fcr  \v.\)y  cozida»  porque  no  fe  podría  biea 
cot  car,ni  feria  tan  fuftanciofajni  tan  fabrofa  la 
c^rnc^pnedcfc  cortar  menuda ,  como  la  carne 
de  la  vac.í.coi  tandole  la  carne  del  rededor  del 
hucíTc»  del  murecillo  pr¡mcro,para  poderla  to 
mar  có  paño  de  mcfa  para  podcrfe  bíc  cortar, 
quitarle  la  bcrga  fi  la  rrac,y  pucácre  cortar  ta- 
jadas anchas  y  dclgadas,y  tiene  la  pierna  de  a- 
|:ras  vn  hueffo,que  fe  dizc  de  infra,  y  quitádo- 
le  eí^e  hucfl'o, redirá  otro  corte  de  carne,y  ba- 
rrer dos  pcda(^os  ,  ó  tres  del  hueíTo  ma/or ,  y 
de!  otro  íl  quiíicres.  Puedcfe  cortar  cfta  carne 
vmenuda.y  mezclar  con  ella  cebolla  corta 
t'  -i  menuda,  y  echarle  encima  pimiéra  molida, 
y  echar  fobre  efta  carne  pucfta  en  vn  plato  del 
<:aldo  de  la  olía,y  tornarlo  a  echar  d(Ícro.de  la 
olla  ,  y  tornar  a  echar  del  caldo  ,  y  tornarlo  a 
|l<  ^^^'i^r  dentro  de  la  olla^tantas  vezcs,hafta  ouc 

,  conozcas  que  la  cebolla  ha  perdido  la  vafcofi- 

dad, y  dcíla  manera  es  muy  fabrofa  la  carne  de 
la  pierna  del  carnero,la  cebolla  y  pimienta. 

Corte  de  lomo  y  o  adu  jas, 

EL  Lomo,6  agujas  de  carncio  fe  corra  dcf- 
.    i^.  ^^ííf.^r     agu;4s,y  la  efpalda  íi 

fuere 
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fuere  cubierta  ,  y  Jefpues  de  parte  dt  dentro 
luzercaj  idas  anchas  7  mny  delga  ii;  ,y,dc:r- 
puc<  la^  c  >{tilhs  y  los  hucííos  dd  efpinazo  de'- 
cj  covuritarl  .^s,txictiédo  ci  cuchillo  poi  la  coyii- 
¡  tura  ,ybjlu2i-U  pancada  cuchillo  paradm- 
j  tro  y  para  fusra. 

Corte  del  cah/ito. 

ET  Obrito  fe  corta  dcfta  manera,  q-iitarlí 
I¡  crp:..lda  r!erecha,y  cortar  la  carne  picada 
n.-.Mda,6  cortada  a  tajadas  de  buena  manera. 
Y  bolucvlo  de  la  otra  partc.y  hazer  otro  ra- 
dclpucs  cortarle  la  cabera  con  el  pcfcucc^'O 
Jbdo  iüto.  y  dcípucs  partirlo  por  los  ríñones, 
V  hazer  pedacosdello  de  buena  manera  cor- 
r       ,  Ó  menudos,íi  qaiTieres,y  las  piernas  lo 
milmo,  y  dcfpues  los  quartos  dcláceros  con  el 
flomo<ror  a,Íos  de  dos  en  doscoftillas  ,y  de(- 
é  put  s  r^nrU  cabei^a  por  medio.í  maneraq  le 
I  .pucdá comer  los  reios^echádolcs  fufalpimiera. 

C)  te  del  pecho  de  camero. 

i  -r^i^  p  cho  del  carnero  fe corta,hazicndo  vn 
W\  Jucor;:e  a!  traiies  por  medio,  y  de  alli  corta- 
^  ras  cáta  carne  como  pudieres  riicar.defpucs  ha 
H  2er  pedaí^os  de  las  cernillis  y  huefíbs  tiernos,/ 
iP  defpues  cortar  las  cofiillas  de  largo,  afsi  como 
c(lan,y  hanfe  de  partir  vna  a  vna. 

^  4  COK 


■  ^ 
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De  cortar^ 

Corte  de  las  mes^y  primeramente 
del  p0uo, 

COrtafe  qpitaadQcl  pcfcueqo  con  la  cabc^ 
,  <5a,y  ikfpucs  arrácar  la  CQla,y  quitarle  losi 
pic,s,y  dcfpucs  el  alon,y  defpucs  la  pierna  de- 
T?ch^  ,  y  (ea  <:Qrtada  mcriudo,  dcfpues  dar  vi^ 
Cor?c  en  |a  tetilla  derecha ,  y  facair  pajadas  an- 
chas y  delgadas,  aunquf  algunos  cortan  la  pe- 
chuga menudas  como  la  vaca,mayormétc  quá 
<io  la  carne  es  algo  dura,y  defpucs  boluerlo,y 
iiazeratro  tanto  de  laotrapartc ,  yfoJt)rc  cl 
Chirpillo  ^      "'  ' 

Corte  del  capón, 

L  capo  fe  cort^  de  U  manera  del  pauo/al* 
'^o  q  la5  piernas  y  las  pechugas  no  fe  há  de 
vu  ^ir  menudo  ,  fino  fus  tajadas  anchuelas  « 
delgadas :  y  lo  mifmo  fe  han  de  cortar  afsilas 
calUnas  aífidas,  faluo  el  corpanzon  y  pecho  q 
fe  quiere  partir  deípues  de  cortadas  las  pecha 
gas  con  taiadas  anchas  y  delgadas,y  dcfta  ma- 
niera c\  aní ará,y  la  anad<í  q  fean  aírado$,quc  las 
coz^da^  fe  cjtner^n  cortar/acádo  la  tctiila  en- 
^^a,y  hazcr  della  tres,ó  quarro  pedacos,p  tr- 
iadas al  craues.y  toda  auc  q  fea  crádey  aíTada, 
le  quiere  coriar,afsi  como  el  pauon,  ó  capón, 
yunque  algunos  hazen  alguna  diferencia  en  el 
corte  del  pauo  al  del  capon.y  dflagalUna  que 

cortan 
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portan  primero  los  alones,  y  primerQ  el  dere-« 
<;ho,y  defpuesU  pkrna  parcida  por  medio  ea 
dos  partes  ,  y  cortar  la  pechuga  á  tajadas  an- 
í;has  y  delgadas,  y  defpues  Tacar  el  braoncico, 
y  hazer  otro  taco  del  otro  cabo,  y  defpues  fa- 
(:ar  los ombritos  por  !a  coyuntura,y  defcoyú- 
h  1  tarlascaderasq  quedé  enteras,  y  Tacar  el  cor- 
pázon  junto  al  peícueíjo ,  mericdo  la  púca  del 
cuchillo  por  entre  el  pefcueqo  y  pecho,y  Tacar 
el  corpa^on,  y  quebrar  por  mt:dio  del  lomo 
las  caderas ,  y  Tacarlas  por  Tu  cabo ,  y  el  pef- 
cuc^o  con  el  rcftíitc  por  cero  cabo,  y  las  galli- 
nas tábien  dcfta  miTma  manera^  Algunos  corta 
las  gallinas  Tobre  el  tencdQr,íin  llegar  el  aue  al 
plato  en  el  ayrc ,  quitando  primeio  el  alón  ,  y 
deTpucs  dar  vn  golpe  con  la  punta  del  cuchillo 
íobre  la  coyútura  de  la  pierna  dcrecha,y  Tacar 
la  miTma  picrna:deTpues  Tacar  el  muílaciUo^dá 
do  vn  corte  porarriba,yotro  pordcbaxo,y  me 
ter  el  cuchillo  por  medio, y  votar  fuera  el  mu- 
ftecico,y  defpues  la  pechuga,dandole  vn  corte 
I  a  la  larga,y  Tacar  fus  tajadas,/  deTpues  defcoyú 
tarel  hotTi|brito,y  Tacarlo  ,y  el  hueíTo  del  pe- 
cho,y  otro  t^nto  de  la  otra  partc,y  el  peTcue- 
<^o  con  lo  al  por  otro  cabo  ,  y  eílo  Te  entiende 
quanto  a  los  capones  y  gallinas  aííadas. 

CoYtz  de  perdt:^s. 

Las  perdizcs  Te  cortan  primero  los  aloncsi" 

As  y  dcf- 


Early  European  Books,  Copyright  <D  201  2  ProQuesf  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
2902/A 


jD^  cortar. 

ydcrpücs  hs  piernas ,  y  no  del  todo  fino  a-^ 
brillas  lolamcnte  para  meterles  fal  con  el  cu- 
chillo, y  comentando  por  la  derecha,  JefpiKS 
( la  pechuga  derecha  meterle  fu  fal  ,y  hazer  oti  o 
tanto  de  la  otra  parte  ,  y  el  hucíl'o  de  encima 
del  pecho  abrirlo, echándole  {al,y  abrir  la%  ca- 
deras con  el  cuchillo, y  poner  la  perdiz  entera 
en  cada  plato, y  echar  fobrc  las  coyunturas ;;u- 
mo  de  naranjas. Y  has  de  (aber  que  todaTola- 
teria  aíTada  ,  afsi  como  es  capón  ,  ó  gallina ,  6 
aníaron,  ó  añade, ó  otra  manera  de  aues  íe  han 
de  comen^jaríiempre  á  cortar  ,  comentando 
por  U  pierna  y  pechuga  derecha. 

Corte  de  palomas, 

EL  corte  de  las  palomas  torcaces  ha  de  fer 
como  el  capon,6  gallin3,cortando  la  piep- 
fia  derccha,y  haziendo  vn  corte  a  la  larga  en  U 
pechuga  ,  y  Tacar  tajidas  anchas,  y  otro  ranto 
de  la  otra  partc,y  defpues  defpcdaqarlo.y  que 
branrarle  los  hueíTos ,  como  fi  fueílc  gallina  ,  y 
tomar  todo  lo  cortado  ^  ymcrcrlo  entre  dos 
platos  hondos ,  y  echar  encima  vino  blanco 
dulce  ,  y  ^umode  naranjo  ,y  pimienta  y  fal 
todo  junco,  y  mezclarla  entre  los  Jos  platos, 
batiéndolo  muy  bien  :  y  defque  fea  bien  bati- 
do, feruirlo  a  la  mefaá  fu  feüñr,yefto  baila 
quanco  al  cortar  de  las  aues  y  de  la  carne. 


Bfpccias 


I: 


'cu. 


EfpccLís  Je  hibocras '  ''Jo, 

Anela  5.partes,clauos 5. partes,  gengíbrc 
jvna  pártela  mirad  del  vino  ha  de  fcr  blá- 
co,y  la  mitad  tinto, y  para  vnaacúbre  6,  onr^xs 
de  a<;ucar,me7clarlo  todo,y  cch^ílo  en  vna  <  • 
Hita  vidriada, y  darle  vn  heruor  qiunto  alce  vn 
hcruor  no  mas, y  colarlo  por  fu  manga  tancas 
y ez  es  hafta  (juc  falga  claro  • 

Toluora  Je  Ju¿jue  emenJado. 

CAnda  media  on^a,  clauos  media  quattaí 
y  páralos  fcñoresno  fe  echa  fino  folo  ca- 
nella  y  acucar  vna  libra,íi  la  quieres  hazer  agu- 
da de  íabor,y  para  pafsiones  del  eftomago,e- 
charle  vn  poco  de  gengibre. 

Salj a  blanca. 

T Ornar  gengibre  blanco  qfea  fino, y  mon- 
darlo de  la  corteza,dcmanera  que  qtjedc 
blanco jy  hazer  dello  pedacitos,  afsi  como  me 
dio  dado, y  polos  a  remojar  de  parte  de  noche 
en  ar  lia  rofada  q  fea  fina.  En  la  mañana  toma- 
ras aimédras  bié  modadas,  y  blácas,y  majadas 
bien  en  vn  mortero  ^  y  dcípues  dertemplailas 
c6  caldo  de  gailina,q  efte  bueno  de  ral,y  paíiar 
lohas  por  cíl:amsña;y  defpues  pondrás  la  leche 

en  la 
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De  las píffaSpmanjares^ 

en  la  olla  a  donde  ha  de  cozer  ,y  toma  canci, 
cntera,que  rcalarga,yatalaGon  vnhifo,y  aquq 
lia  efcaldarla  con  caldo  de  gallina, que  erte  hir 
uiendo  co  clauos  degiros  cícaldados  de  la  mif 
ina  manera.  Y  dcfque  la  falía  fea  mas  que  me- 
dio cozida  ,  ponlacanelay  Igsclauo^  cn  la  o- 
lla,y  gengibr^  remojado  «n  la  agna  rQf^d^,y  íi 
no  íabe  hat^o  al  gengibre  échale  vq  ppcp  1119 
hdo,porqiJ^  efta íalía  quiere  faljcr  al  geqgibr^ 
vn  poco,  y  al  agua  ro finida,  m^s  1^  agua  rolada 
no  íe  deue  cchar,haftaque  codo  fea  cozido,  y 
defque  /ea  to^iúü,  U  l^Ha,  Imcf  pUü^üldiS  de- 
lla^y  poner  encima  ai^ucar  fino, 

Salja       1/ arañes, 

Tomaras  almcndr^^  mondadas  limpias  y 
blancas.r  majalfs  en  vn  mortero  ,  y  def- 
puesdcbientnajidas,toma  higadillos  de  los 
anfarones.o  de  gallina,que  fcan  coziJos  en  e- 
lla,y  majalos  con  las  almendras ,  y  defpucs  de 
{)ien  majados  y  m wUdo  todo  ,  deíTatarlo  co 
buen  caldo  de  gaUin^,y  paífarlo  por  eftameña, 
y  defpues  echarlo  en  1^  oll^  con  a<jucar,y  traer 
lo  con  vn  palo  íiempreiy  echarle  de  todas  fal 
fas  finas  en  clla^faluo  a<jafran ,  y  la  faifa  ha  de 
quedar  íimepre  entre  agri^y  dulce,  y  echar  fo 
bre  la;  efcudillas  acucar  y  caneU. 


Relleno  de  cabrito. 


Las 
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j  poiajés.  12 

LAs  aldas  de  catnero  cDiííáras ,  y  aíladuras 
de  cabrito, y  cozellas  en  la  olla  con  vn  bué 
peda(jo  de  to¿ino  que  fea  etttreucrado,y  def- 
que  fea  cozi.lo,picarlo  en  vna  tajadera  de  pa- 
lo bien  menudo, y  poneíe  vn  poco  de  pan  ralU 
¿o  con  otro  poco  de  quefo  rallado ,  y  niez- 
Iclarlo  bicn,y  tornarlo  á  picar  bien  con  vn  po- 
'cb  de  peregíl  que  fea  bien  menudo,  y  defpues 
.mezclaras  con  ello  algunos  hueuos  con  las  cU 
;  iras  y  las  yemas  todo  junto,  y  echallc  de  todas 
Ífaira5finas,ya(íafrart  hartó, porque  efte  potaje 
^'  quiere  íer  muy  amarillo, y  mezclarlo  bien, que 
quede  tn  gran  manera  picado  y  menudo,  que 
parezca  majado,  y  defpues  fofreyr  el  cabtito, 
6  ícclion,y  íi  fuere  lechon^no  fe  le  fuelc  echar 
peregil. 

^mhorracamiehto  de pauos^a  capones. 

DEfqüc  los  pauos,o  capones  fueren  medio 
aíTados  en  fu  aííador,tomar  buen  tozina 
Ordo, y  hazerlo  tajadas  anchas  del  tamaño  de 
as  pechugas  del  pauo^o  capón, y  eftas  tajadas 
< ponerlas  fobre  las  pechugas  ^  de  manera,  que. 
I  «o  íc  puedan  caer,y  defque  eften  bien  atadas, 
tornarlo  al  fuego  a  aííar,  y  antes  que  lo  pógas 
'  al  fucgo,pon  la  cabella  del  capón  demanera  q 
1  no  fe  queme,y  la  cabera  con  el  pico  ponerla 
I  de  largo  dentro  del  corpanEon ,  puedes  cu- 
P^Píi  1^1^95?  !??  paltos^ o  capo- 
nes 
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De  las  falíá 


as:,m  finares^ 


¿es  bien  atado  fobre  el  tüxiao. 


'Seroi^^enas  en  cánida. 

T Ornar  bcrcngena«,y  mondarlas  cié  la  cor 
tcza  muy  bien,y  corearlas  en  tres  o  quar 
tro  pedamos  cada  vna,  y  cozerlas  en  buen  cal- 
do de  carnero  con  vn  par  de  febojlás  ,  hafta  ^ 
cílen  bien  C02idas,y  en  cíhndo  ,  fac.iLis  déla 
ol!i,y  picarlas  muy  menudas  en  n  r-í!  j  igi  o^y 
defpucsechai les  buen  qucíode  ^  i  ralla- 
do,y  algunas  yemas  de  hncuos.y  tomarlo  to- 
do a  picar  con  íu  cuchillo,  como  íí  fuelTc  para 
relleno  de  cabrito,y  echarle  faifa  Hna/y  poner 
todas  cftas  faifas  en  la  ca<,nida  bicti  mezcladas: 
gexigibre,flor  de  macis^nuczes  moicadas,  culá 
tro  verde,y  percgíl,y  defptics  lleuar  U  catjusla 
al  liorno,y  defqiic  fea  Cü2ida,echai-  encima  a- 
•^tiwary  cuntía. 

hroete  de  iVía¿ 

'T^Omaras  almendras  que  no  fean  parattaí 
X  y  piñones  que  fcan  muy  blancos  y  lim- 
rios,y  majarlo  toJo  junto.y  deipi.esde  maíat 
o.deíratavio  con  buen  caldo  de  gallinas,y  paf 
•a.le  porcílamefu,y  echailo  en  fu  olla  limpia 
donde  ha  de  cozer.y  celia,  le  ellas  efpecias; 
g.ore.pnméta luenga,-  M^,  t-odo  molido, 
puefto  cuL,  ollato  pcu^iil^otcgano, j  vn  poco 

ds 
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y  potajes. 

de  poko^y'cuezga  todo  junto  có  3(jafi i,  y  dcf 
qayabienheruido,  q  conozcas  fe  deue  quitar 
dcltuego.toma  vnadozcna  de  hueiios  barí- 

I,doscon  vinagre,y  ponlos  en  la  olla,  y  haz  que 
•;cl  caldo  quede  vn  poco  agro,y  noinucho,y  mi 
.;|raq  el  caldo  no  fea  muy  caüéte,  porque  no  fe 
endurezcan  los  buenos  luego.-y  quádo  eftuuie 
'ti  renloshucuosencl  caldo»mencarlo  con  vnpa 
3  lo  toda  via,porqiie  lu?go  íc  quajatian. 

Ornar  vna  H ,y     Hollarla  limpiameti 
te, y  lauada,ui'.wclla  en  vaa  olla,y  dalle  va 
heruor  ,  y  defpues  facatla.y  ponerla  a  aílar ,  y 
deique  cAc  medio  aílada  ,  cortarla  a  ped^f^osr 
ijgrandczillos,y  dcípues  tomar  cebolla, y  picar- 
la,y  freyriacon  tozino  gordo,  y  defpues  fccyi: 
}IU  !iebre,y  tomar  almendras  toítadas,y  machí 
callas  bien  con  vn  migajondc  pan  remojado 
vinagre  blanco, y  machacarlo  todo  junco,/ 
luego  machacar  vnos  higadillos  de  gallina,  o 
áz  cabrico,o  de  carnero  aliados  en  las  brafas 
%  majarlo  codo  junto,y  dclpucs  de  majado, e- 
chirle  vn  par  de  hueuos  mas  conforme  a  las  eC 
billas ,  y  defpues  deshazello  con  caldo  de 
Karnero,y  mejor  íi  mejor  lo  huuiere,y  defpues 
^c  >larlo  por  vn  paño  bianco,y  luego  poncllo  á 
j|rc.ü¿er,y  échale  buen  peda^^o  de  gengibrc  y  ¿a- 
f  ncla  por  cnúma,y  echalla  que  ícpa'  ya  poco  a 
Lyinagcc. 
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Z)^  las faifas )man]ar en 


Tarapiardar  perdi:::^s  muertas  por 
mucho  tkmpo  en  ejcaueche, 

AiSfenfe  de  la  mifaia  maricra  que  fi  luego 
huuicílen  de  comcr,y  cñ  cftando  aíTadaSá 
dalles  a  cada  vnaquatro  cuchilladas  por  los 
cncucnn  0$  de  las  alas  que  baxcn  á  jútarfc  haf 
ta  clabertura,demancia,que  hiendan  profun< 
damcnre  ambas  a  dos  las  tetillas ,  y  otras  dos 
cuchilladas  por  las  ingícs^de  manera, que  abrá 
las  dos  pernezuelas  que  no  fe  arranqipcn  dclto 
do,ni  fe  defpegucn  ,  íino  que  pareza  que  toda 
cUa  fe  queda  cntcra,y  dexenlá  enfriar, y  tomcrt 
la  cantidad  de  vinagre  que  vieren  fcr  mencíler 
fin  otra  mixtura  de  agua,ni  otro  licor  alguno, 
y  vn  poco  de  gengibic  molido  ,  y  échenlo  eit 
el  vinagre^y  de  vn  heruor,y  apártenlo  luego,y 
dexcnlo  enfriar  ,  y  deípues  de  todo  frió  el  cf- 
cauechc  y  las  perdizes ,  échenlo  por  encima  a 
las  perdizeSjde  manera ,  que  le  cayga  por  las 
cortaduras  y  huecos,y  dcfpues  de  bien  cmpa- 
padas,y  cnjutas,guardenlas  quanto  quiíieren, 
<|uc  aunque  eftcn  tres  mcfcs  ,  fe  detendrán  ,  y 
iiota,quequándo  fe  hade  echare]  cfcauechc 
crt  la  perdÍ2,ello  y  ella  ha  de  eftarfrio,porquc 
át  otra  manera  fe  desharía  la  perdiz  ,  y  fe  da- 
iíaria. 

Tiinbkn  fe  guardan  como  ocho ,  o  c^uiazs 

días 


«i  ypoía]es.  tjL 

álas  cozídas  con  tozino  ,  y  falpínientadas 


calientes  como  Talen  dé  la  olla, ó  '-^  Tea  va  ra- 
to. Efta  confcrua  espara  Verailu  , )  «¿fcaucché 
{>ara  el  Inuierno& 

As  carnes  délos  anímales  muertos  dé  fug 
contrarios  fon  mas  fabrofas,  por  eltemoí 
que  tienen  dcllosjiuye  la  fangrc  al  coraron. 

Tara  guardar  qualquier  cofa  de  carne. 

Olgando  la  carné  devn  clauo de cobrei 
no  fe  pudre,ni  daña  tan  prefto. 

Capirotada  deperdi:^es. 

Ornar  perdizes  y  pelarlas  >  y  ponerlas  cri-^ 
tre  las  braías  ó  refcoldo  ,  y  que  ayan  efta- 
do  vn  penfamiento, Cacarlas  y  limpiarlas,y  aflac 
las,y  lardearlas  bien,y  defpues  de  aíTadaSí  cor- 
tarlas,como  para  hazer  platos  deilas,y  defpues 
rallar  buen  quefo  anexo ,  y  tomar  dos  cabc(ja< 
de  ajos  aíTadoSjy  mondarlos  muy  limpiamen- 
te,y  majarlos  ^  y  defpues  poner  eí  quefo  en  ti 
mortero,y  tornarlo  a  majar  todojnnto  ¿ye* 
char  en  lo  majado  vna  cucharada  de  manteca; 
í  ??  ^^S"^??  yemas  de  hucuos^y  defpues  ^  cftc 

B  todo 
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T)e  las  ftlfís^nuniiiresp 

todo  bien  madiacado,  deshazcilo  con  vn  po-- 
co  de  caldo  de  carnero  q  cflc  medio  fiio^por- 
qiic  no  dañe  el  qiicro,y  dcfpucs  hazcr  vnas  rc- 
banadasdc  pan,y  toftailas,y  raer  la  qncmadu- 
ra»ydcípues  echaras  en  vna  aljebana,  ó  plato 
hondo  ,  y  cchallcs  por  encima  buen  caldo  de 
carnero  bien  calicntc,y  defpncifac arlar,  y  pó- ' 
ncilas  tn  vn  írr^n  plato  al  rededor, ticíla  mane- 
ra.Vnlccí  •n't'h*;.  votn»  lie  pcrdlVcíí, 
y  dcílamí^'u  >  ^  *>  !M  flad<>  tic  re 
bañada     »;tro  de  pcrdÍ2es,y  de  (juc  eílc  cpm 

y  dcíV  "  i       >-    \  dc!|  zi- 

da,b;.  .i  v.a»iv 


i 


fnalLihjCit, 

TOmar  el  agra2,y  machacai'       al  pi 
pioe^'    '    'i  rallo  de  albalu»  a. 
jas  ,i  onfoiiiii:  la  cantidad  que  <]ui' 
es  bueno  parü  confoi  car  el  cor j      v  de  i 
fabür. 


I 


As  de  tomar  vna  oIlalimpia,y  echara 
ella  el  mejor  caldo  y  mas  gordo  uc  i ' 
c]uc  cfte  bueno  de  f^l ,  y paflaUolia*  poi 
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,ñ  VI 


''o  en  iu  oíi.i ,  y 
aya  perdi4o'eI    '  r,ya; 
ndo,cancIíiíi^í 
!í'io,y  dcfpües 
u  efcudilía^y  batidos  ce 
'.c  -/ínagrc  blanco  rokin^eni 
i  poco  agrüicy  dcfpues  ccU  . 
la  ol'a.y  ppncí  lo  aco2er,tra7cndoío  (u  . 
ha'-  ?  í)uc  hieriia,qiicfíno  fe  mencaíTe,  lúe 
c]i      ;.i,y  dcl\'itaria,y  dcfquc  aya  bien 
o'i;ra,iodclfuego,Iu2ereícudiÍías,yíi 
ios  hazcrdefpiiesen  cada  cfciuu, 
-^^1^1^^ ,y  parecerá  vna  poca  de  cí  por,  ,4 
tn!!.í,y  por  cílo  fe  llama  brocee  de  efpcnja. 

Totjje  ic^^raffa, 

'pAra  fcys  cfcudilUs  tomar  media  libr.i 
.      qucío  rallado  con  medio  pan  díiro 
^lifjzclido  cambien  rdlado,tomar  por  fu  caí <  > 
feys  yemas  de  hi.euos  batido,  .  tomar  haíia 
qiucro  efcudillas  de  U  olía  muy  bien  crpuma- 

tía4.oner  cftecaIdo,áluruii  robre  brafas^doti 
ele-  na  le  (le  h:imo  ,  moler  tres  madres  tU-  ' 
U'>  v>ímicma,  y  a^iFran  ,  y  echarlo  den- 
c  i*ucro  oníjas  de  aijucar^ó  en  h 

i  'niel   n  echar  vnas  gotas  dr 
i  '  )  ponerlo  a  hcruir,d.jj . 

i  '  *    '»ti  4,  y  batir  el  L>a 


I 
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De  las  Jaljas^m andares ^ 

ta  q  efté  ralo,y  echarlo  dcntre  la  olIa,traycnd6 
lo  en  vn  cucharon  de  palo,porque  no  fe  corte, 
y  efto  echándolo  poco  a  poco  détro,y  défque 
cfté  echado, tórnalo  a  las  brafas ,  haftaque  fea 
cfpeíTo  y  catarlo  defabor,y  fi  eftá  bueno^apar 
tarlo  del  fuego. 

%iena  faifa  francefa. 

HAs  de  tomar  almendras  qii«  fean  monda* 
das,y  muy  limpias,  y  blancas  y  piñones,y 
jnajalo  muy  bien  con  gcngibrc  ,  y  pimichía,y 
ponle  mucha  canela  ,  y  dcíTatalo  con  vino  de 
granadas  agras,que  quede  de  fabor  entre  agro 
ydulce,yaísi  mifmo  puedes  hazcr  faifa  con 
^unio  de  granadas  agras,y  co  canela  folo  mez- 
clada^y  echada  encima. 

Salferon  para  aues faluajes^como fon  palo 
Pías falítaje^ j  iorcaces, y  anadea  Ltluaies. 

HAs  de  de  tomar  palomas  torcaces  y  falua- 
jes/juc  en  Valencia  llaman  foclias, y  aíl'ar 
las  dichas  palomas  que  no  eftcn  muy  añadas» 
fino  poco  mas  de  medio  aííadas,y  córtalas  co- 
mo vna  gallina,y  echarlas  en  dos  jafanas ,  ó  en 
dos  platos  hondos  grandes,  y  echarles  encima 
fal  molida, vinagre, pimienta,y<5umo  de  naran- 
jas>todo  m«ízcUdo  ,  batiilo  mucho  «intre  dos 

pUcos 


y  potajes.  j¿f 

platos  buen  rato,dc  manera  que  los  ^iimos ,  o 
íalferon  íe  mezcle  é  incorpore  conlasaues 
^jorcadas.  Pondrafecílo  en  dos  platos  con  fu 
J  íalferon,/  es  bueno. 


Totaje  llamado  falferon  blanco. 


Anfe  de  tomar  almendras  paradas,y  ma- 

 jarlas  bien, dcfpuesdcftcmplarlas  con  911 

rno  de  naranjas,©  otro  agro  con  agua  y  acucar 
blanco  ^^c  ha  de  echar  fufícientcmenrcEfta  fai- 
fa no  fe  ha  de  paííar  por  eftameña ,  faluo  que 
fea  bien  majada  y  agrá  dulce  ,y  eftc  falferon 
puedes  dar  á  toda  bolateria. 

^¿ilferon  para perdi^^s  o  gallinas  c^Jf^as. 

Majar  almendras  que  eílen  lxmpias,monda 
das, blancas, dcíTatarlas  con  (jumo  de  gra 
nadas  agrias,defpues  echar  acucar  en  el  mor- 
.  toro  poluorizado,y  canela  y  gcngibre, porque 
i  fu  color  y  fabor  quiere  tirar  caíi  á  canela  ,  no 
!  ay  necefsidad  de  paíTarla  por  ningún  cedazo. 

^Totaje  que fe  di:^  h'tgate  aporque  fe  ha:^ 

^de  higos. 

Ornar  higos  blancos  negros  ponerlos  en 
aguafria,o  t¡bia,que  fera  mejor  có  aque- 
ta agua  lauar  los  higos  muy  bi^n,  quitarles  los 

B3  pe90^ 


i» 
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i 


i 


'aij asnina?' 

j^Cíjnncs,  y  dcítjuc  ctlcn  bien  limpio 
pon       fofi  eyr  coivbué  tocino  goid 
que  los  aya  fofrcyclo  yii  rat (^>,í  ornar  b 
tnas,o  de  carnero,  y  ccL 
manera  que  fe  nneda  cozer  vna 
qiia  .       ale  todas 

uicícan  bien  inoliüas»?ív 
,  í mienta ,  y  v>tras  bu 
el  porai'"  ^n-re  de  higos 

neo  de  a(,..;  ^on  quctcii., 

,  V  juádo  fuere  medio  cozidQ  me 
ó  vn  liarauillojcoino  quien  tornea 
ie  manera  q  fea  cípcíro,y  no  apartes 
u  ui¿(iO,haftaq  Icar  ^  ■     "ípcfla^,     -  a 
Je  Tal  y  de  agrio,y  de  aui.  pcíquciea 
^    '  '  dexarlo  v;;  ¿joco  i  cpofar, 

.i.u  citudi.j^  ,y  echarlas  a(^ut  ir  y  canela. 


OjiS, 


.1.  » 


I 


cdai.       -mar  m 
a  y  freydi»  iíuanK 

la  olla  ,y  ccluri »  ^ 
^  •  piiclirr(>  V  rcn?  IH  \x\ 
poce  ...  i  >. .  .. , 
'  rado,ccharlohe  yo  d^  i. 
r  '  echatlcsdosJuiei'^> 
huí'      >  apartadlo  q  f   ' •  l'i 

í         »•  ^    i<ta  nunciUit  *i.:/c  . 
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A  IcbratU  Te  liazc  dcfta  manera.  Totr.ái  U 
-lüebrcy  no  la  Uiicys  ,  fino  quitaUk  ios  pc- 
los,y  luredlá  pcdaijos,/  echadla  en  vn  cazo,  / 
^cchá  buena  cofa  de  mkl  cóella^y  lus  f-  V-ciaí, 
'  y  defpuc^echavn  poco  de  C2ldo,y  iL  .  ..zed- 
!  -  todo  y  pan  rallado, y  echadlo  en  lai  ccn , 
y  r  '  Ua «lucho  ,  halla  que  verjg^a  a  pontr?\5 
uU  ,  y  cchalda  juntamente  en  la  olla,y  c- 
ha  íus  piñones, y  culantro  picado  :  juntamétc 
traedlo  a  vnamanoaticpo  de  feruicio^y  echad 
lo  en  fus  cfcudillas,y  cndtna  polaoradaquc. 

Ticho?tes JJ)7  htfcfjo. 

Pichones  pelarlos  muy  Lien,quc  el  agu5  no 
fea  muy  cal!cnce,y  abrirlos  por  el  lomo,  y 
facarcodo  el  cuero  de  vna  parte  y  otra,  y  def- 
pues  tomar  la  carnc,facar  la  pechuga  que  no  fe 
cueza jV  todo  el  otro  fe  eche  a  cozcr  ,  y  def- 
pucs  dcfcarnar  todo  aquello  cozido.y  picarlas 
eon  el  rozino  crudo,o  co2Ído,confot^níc  al  gu 
fto  dclfcñor^o  al  del  oficial ,  y  ponerío  á  aíTar 
^cntrc  de  vna  cat^ucla  onda,y  d^rpues  de  cftar 
medio  pcrdigados,cchallos  caldo  de  la  olla,  q 
ñc  bicnfazonado  ,  y  luego  hazer  vnas  fopas 
ccaf:  ,y  compone  ll*s  encima. 

M  4  T^^H 


'De  las Jitl^aspWan'areSp 


^(tra  ha^ervna  caheca  de  ternera  rellena 


1 


la  muy  bien, y  defpiics  echarla  dcua 
márcles,y  luego  vna  manta,  y 
o  muy  grucíío ,  y  aporrealla  muy 
qucno  quede  hucííb  en  clla,y  lúcgo 
iWi  >  y  echarla  en  vna  bazia  de  agu4 
frja.y  íener  cuenta  no  quede  hucffo  en  clla>  y 
juego  tomar  vn  aguja,y  cofcllapor  el  dcgolU-^ 
dcrq  baxo ,  y  hazer  el  relleno  que  al  oficiaUe 
diere  gufto ,  y  conuinicrc  mas  i  aquel  plato^y 
fa^onarlo  muy  bien  ,  y  luego  meterfelo  por  la 


onde  CÍlo  quepa  ,  y  qi. 


lengua,  y  tener 
;uiño,Ten 
jucpa. 


b(  ZÍCO  (|  i 

vRa  oV  ^  ^ 
Ifin  coi4 

echar  fu  '  i  y  fal,  y  in  poco  U<?  mayorana, 
que  pati^  ci  güito  conuiene  mucho ,  y  dcfpues 
de  co.zida  con  fu  orug  la  quiera  poner  en 
tima  de  vna  í  opa,  la  hazcendia 
de  carncponclla  c  de  vn  plato  de  verdu- 
ras,y  luego  quitarla  los  hilos  y  fajarla,/.  íi  qui^ 
Ijcren  poner  vnos  peda(^os  de  tozino  alrede- 
dor deíla  cabe<ía  cntreuerado  ó  magro. 


Salchichas  para  de  Verano, 


Tom¿t 
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Ornar  vna  pie(ja  de  tcrncra,de  la  efpalda, 
o  de  la  piel  na,y  fi  fuere  de  la  efpalda, qui- 
tar aquellos  nieruos,y  picarla  muy  bien  la  ter- 
licra  con  vn  buen  pcda(^o  de  tozíno  ,  y  picarlo 
todo  junto,y  tomar  fus  tripas  de  carnero, y  la- 
uarlas  muy  bien  có  fu  ag-iia  y  fal,y  a  la  carne  fa- 
K^onarla  muy  bien  de  pimicta  gcngibrc  y  nuez 
mozcadaiy  clawo  poco  ,  porque  amarga ,  y  v^xx 
poco  de  hinojo  qucbrancallo,  /limpiarlo  pri- 
incro,y  echaÜQ  détro  de  aquella  miíma  carne, 
y  embutirla  de  détro  de  las  tripas,y  atarlas  co^ 
nio  falchichas ,  y  defpues  aííarlas  y  cóponellas 
con  vnos  lomillos  de  carnero  defcarnados  ca-» 
cima  de  vna  Topaba  como  el  oficial  quiíicrc. 

Tara  hazer  Vna  camela  de  manos  de  ter^ 
mia^odt  cabrito, 

LAuallas  muy  bien  que  no  tengan  pellos  ¡  y 
echarlas  á  cozer  có  vino  y  vinagre,y  el  vi- 
no fea  muy  bueno ,  y  vn  poco  de  fal  con  ello, 
poco  de  que  empic(ja  á  cozer ,  cfpumarlo  muy 
bié,y  dcxallas  cozer,hafta  q  íc  apure  el  caldo  q 
cften  muy  deshechas ,  y  traftomar  dentro  de 
vna  calzuela  ,  ó  vn  ca(^o  muy  bien  limpio  ,  y  íi 
cfto  no  huuiere  con  vna  eftameña  muy  buena, 
y  luego  tomar  vna  ollica  vidriada  ,  y  echarle 
alli  aquel  caldo  otra  vez  colado  ,  y  echarle  alli 
pedazo  de  acucar ,  lo  q  viere  q  es  mcneftcr 

B  5  cj 


I 


De  las  filfa ¿ymanj are Sp 

Wofitlial  qwc  lí>  hizícrc/u  canela, nnc2  nijfca- 
da  y  pimienta,;/  (i  hal!;ii  c  pimienta  lonjea  ,  no 
fea  de  cfotríi:  y  (k-ftas  cfpecics  la  canela  (pic- 
branta(la,y  lo  demás  inoH:ió,y  cchallo  dci»rro 
de  aquella  mirma  olla ,  y  batir  vnas  claras  de 
hucuos,y  pelar  mas  pechugas  de  auc,  y  batir- 
las con  vna$cljras,y  ccliarlas  en  la  olla  quádo 
cftc  a  piinto^yÍHCgo tener  aparejada  vna  rnati 
de  cordelóte  blanco, y  atraucfarla  en  r»  ai 
iadorde  caiialloá  cauallo  al  amor  del  fuego, 
poi  que  no  íe  ycle»  y  luego  poner  vn  pUto  de 
plata,ó  vna  cajuela  vedriada  ,  ydalle  la  color 
que  le  pareciere  al  oficial. 

Tara  ha^er  Vn  pecho  de  vaca  que  fea  muy 

LAuarlo  muy  bien,  y  echarlo  k  corcr,  hada 
que  fe  deshaga  ,  y  Tacarlo  defpues  de  alli^y 
facallc  todos  los  hueflbs,faluo  los  de  la  man» 
§ana,y  darle  rrcs  o  quatro  cuchilladas  al  con- 
í-^-\q  y  3|  Jarecho  ,  y  meterlo  dentro  de  vna 
í.  w^ijcla,y  echarlo  en  el  horno  fuego  arribafuc 
'!Taxo,hafi:a  que  fe  tucftc  muy  bien,  y  lúe- 
lomar  vnñsycmas  d  hticuos,y  batirlas  muy 
bien, y  tomar  vnas  plumas  ,  y  yra  cubriendo 
con  aquellas  yema'?  el  pecho  vna  vez  y  otra,y 
efto  no  ic  eche  hafta  que  fe  haya  elado.  Lo  pri. 
mero  que  fe  echare  -  m  cuchara  echar 
dentro  de  p.quell  ^  í 


I 
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ttr  vnas  rabaiiadas  de  paiibhnco  y  rlnro,  y 
í5i¿r  file  pcwho  í'obrc  tlb$,y  íei  uir  el  piato. 

C  '^  J'V'i  f  I  ts  de  íific. 

T Ornar  vna  gallina  buena  que  tendrá  bueni 
pcchuga,y  pelaila  muy  bicr.,y  quitarlr 
cut  io  de  encima.y  yr  cortando  con  vn  cik  i 
lio  que  corte  muy  bien  vnas  carbonadas  mu/ 
fútiles ,  y  dclgadas,y  machacallas  con  el  reuts 
del  corte  con  chicos  golpes  ,  y  echar  ü  cozec 
nos  hueuos  duros,y  nnon darlos  y  Tacar  las  ye 
as,y  picar  vn  poco  de  tozino,  y  vn  poco  de 
.erilura,y  aquellas  yemas  duras,  y  fazonarlo 
dé  dpecias,y  echar  en  el  batido,  porque  trauc 
ynas  ycnfias  de  hueuos,  y  defpues  vntarlas  vna 
«  vna  con  aquel  batido ,y  luego  ojaldrallas  ,  y 
poner  en  vna  broqueta,y  enfartallas  alli,  y  po- 
ricrlas  en  las  parrillas  muy  por  fu  orden,  y  te- 
ner maatcca  en  vn  plato,y  vntarlas,porque  no 
fe  paííen,y  íes  de  xugo  ,  y  luego  hazer  vna  To- 
pa agradulcc,y  armarlas  encima  muy  bien  puc 
üas,dtí  fuerte  que  quede  el  plaro  adornadojy 
C'primir  muy  bien  vn  poco  de  limon,o  naran- 
ju  como  fea  agria  quando  las  quieran  llenar. 

^rteutis  de  madreaidas y^emas^y  de  tri 
pas     "  ditnas. 


De  las  fal^as,mm)4reSy 

Tomarlas  y  UiurUs  có  vna  gota  de  agiia,y 
íal  y  vinagre,  y  crtrc'larlas  muy  bien  ,  to^ 
piar  agua  Iiinpia,y  lauarlas,  hafta  q  falga  clara, 
y  luego. cortarlas  én  trechos, y  cozellas  en  cal- 
do que  efté  bié  fazonado.ó  en  agua  y  faUy  vn 
peda<io  de  íozino^ycozidas  tomar  vna  cucha- 
ra,y  facai  Us ,  v  ponerlas  en  parce  do  fe  feq  vn 
poco, y  b.n!f  i  ocho  hucuos  con  yeqias,y 
tora  iv  lUa...  latten  » y  tomando  con  vna 
cucharita  limpia  de  aquellas  madrezuclas^y.có 
la  íiiano  poca  cofa  ,  y  echalloi  con  la  maoccca 
hiruicdo;y  aísicomo  lo  echcjárallo  có  broca 
o  palera»  y  yr  ha2Íéda.6troítanto,haftg  Henar 
la  farten:y  fre¡rlo,coino  quicrt  fric  vna  friitj»y 
tener  cuenta  de  boluellasafu  ticpo,.y  factlUs 
componiéndolas  en  cl.plata,y  tdncr  derretida 
inicl  muy  limpia,  y  ech^r  acucar  y  cauelJa,y  to 
mar  la  miel  y  cchari  .  cncima,7lucgo  poU 
«orear  con  acucar  y  canela,y  feruir  el  platu 

Otro  capitulo  deHo, 

T Ornar  las  propríasma<íre¿ueIa^,  y  lauar- 
las como  antes  dixe,y  cchalUs  á  co2er,y 
bié  cozidas  ,  Tacarlas  y  ponerlas  en  parte  dóde 
fe  pueda  picar  muy  menudas  cpn  vna  cuchilla 
donde  no  fea  la  tabla  de  cofa  de  pino,y  tomar 
cebollas,pcicgil  y  yerua  buena,y  tomar  vnpo 
co  de  tozinp^y  hazcUo  dados^y  ponerlo  en  vti 

fueso 
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fuego  cii  caíjo.y  fino  ríiiiierc  harto  xne;o,cch:i 
l!c  manreca,y  caliente,  y  los  dados  refritos  va 
poco  ,  tomar  la  verdura  muy  picada  y  eclulU 
dentro:y  de  q  cfte  bien  frita,  tomar  las  madre- 
^uclas  picadas,y  echall.is  dentro  dcfta  propria 
vcrdura,y  dalle  tres  o  qiiatro  buelcas,y  tomar 
)üego  vn  poco  decaída  bien  fazonado.y  cus- 
2a  vn  r'ato,y  haga  traer  almédras  vnas  pocas, y 
límpiarlas,y  tome  vna  farté,v  tueftelas  en  ella, 
que  qiTcdé  tortadas  y  biancas,*y  faqueías  luego 
de  la  fártcny  póngala  eh  vna  efcucíi:h,y  liícgo 
tome  las  raadre^aelas»y  quajelas,y  réga  vn  pU 
to  con  rebanadas  muy  bié  hechas,  y  yr  copo- 
tiicndolas  muy  bien,haziédo  dellas  alguna  í  i- 
Uw-ncion  en  el  placo  ,  y  yr  coinponiendobs  4 
trechos  las  yemas  y  almeiiJras ,  y  eí]e  placo  íc 
ha  de  vntar  có  manteca  la  que  fuere  mencílcr, 
y  poncho  en  vn  horno  q  fe  eíponje  todo  cílo, 
y  de  que  vea  que  efta  hechojfacarlo  y  limpiar! 
lo  por  los  lados  el  plato, y  tener  vn  !  '  -  ; 
«ípumadera  limpia,y  yr  roziando  tlu^^ij  ¡  .  r 
por  cncima,y  íeruillo  al  ícñor. 

^eolas  de  colas  de  carnero, 

Tomarlas  que  fcan  buenas,y  haztlias  cor- 
tar rcdondas,y  tomaIIas,y  yllas  defcarná- 
do  todas, y  echar  acozer  lo  defcarnado  ,  v 
tomar  la  carne  que  fefacó  ,y  picalla  con  va 
pedazo  de  tozino^y  tres  o  quarro  ríñones 


ii. 


De  las  JM^ciSynhmyirc^. 

det^irncro  ,y  muy  picada, fazonar 
cainc  con  cfpccia  fínajClauos,/ pi  .^c^^^ 
frá  de  rodo  tcplada  la  mano, y  c  ^n»*-  v 
uos  q  huuic re  mencfter,  de  fiicr : . ,  ,  ¡ü 
cotieíTo  ,y  facarloshucílbsde  a/ió  .lc  c 
cfta  carne,  y  tornar  acópoherlas  ' 
cnccras.raluo.q  han  de  eltar  c  •  * 
hechosjdc  fueiicq  fe  copór-  i  ¡  '¡  Lom«ar 
8.  yemas  fin  claras  en  vn  plato  llano,  y  barilU^^ 
m  uy  hien,y  tomár  las  dichas  colas,  \ 
en  vnas  parrillas, poniéndole  vnas  bi 
xo  medio  vntadas,porq  no  íe  cmpv 
lias  a  rodar  con  vn  poco  de  brara,tci 
cueca  cóc)las,y  tomai  las  yemas  bati. 
plumas  limpias, yrro2Íádolas,haftaní  fu 
cortra,y  de  q  la  ayá  t  ornado  ,  derretir  vn  poco 
de  mátcca,y  roziarlas  de  nueuo.v  ror-M-^r  vn  nii 
gajo  de  pá  blanco  q  fea  buen.      .  i,        ,  vn 
peco  de  acucar  tallado,  y  pimi¿taQí«  'i-'  i'  --  -  • 
bolucllo  todo  ,  y  enípe<jar  a  rOzia^  cc  .  ¿..^  , 
colas  ,y  entornando  color,  facalla-   •  -  - 
pf^-nciías  en  fu  plato  con  fu  faifa  d 

íi  hK-rc  r-  -mpo  dcllas ,  y  cchalla  poi  .  a, 

V  Icrtitl:  .  *  ' 


Om/fuesloJecoLi  . 

T' Ornarlas,  ^  tcii^iíd^a  cozcr  có  t 
no, como  íi  fueran  para  vna 
nvjy  bien  fazonadai  y  buenas ,  proi¡ 


el 
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caldo,  y  qnando  c{lencozid.w,  íic¿irl/is, y  da- 
lles vnas  cuchill adieos  al  traucs  ,  tomar  vn  po- 
«co  de  Icciic  y  graíla ,  y  ha  de  fcr  de  la  olía  ca 
:quc  fe  cozieron,y  yemas  de  Inicuos ,  y  tlcsha- 
IJIascon  crto.y  poneilo  a  la  lumbre  ,  y  tiaello  4 
ivna  mano.luíla  qnetraiie  vn  poquito,  y  cchac 
;  jvn  poco  de  a^ucar,y  tomar  vn  plato  ,  y  com- 
(poner  allí  vna  Topa  muy  bien  hecha ,  no  tofta-» 
do  cl  pan :  y  poncllo  a  \x  hmibrc  ,  y  de  que  ci- 
te caliente  ,  echa:  le  cíla  faifa  hecha ,  y  quan- 
do  toiío  cfrc  empapado  en  la  topa ,  poner  las 
olas  <  n:ím3  ,  y  uncr  limpios  vnos  granos  de 
granada  ,y  c (pardillos  por  el  plato  al  rededor 
y  hI  medio  ,  y  fcruir  el  placo  ,  limpiándole  a  U 
redonda. 

De  riñonada  de  carnero, 

<  "Omallo,  ymondallo  por  de  Jcnrro  y  ín'-- 
ji  r^:,y  como  fe  vaya  limpiando  ,  cchall.. 
a;au4fna,y  lauallo  muy  bien,  y  luego  cchaüo  a 
r  en  uguayfal,  que  laagua  dic  calida- 
r.y  de  cjue  cílc  cozido  ,  facaÜo  en  pai te  don- 
de ic  ciihic.y  tomar  vna  riñonada  de  carnero, 
orcrncra  ,  con  ríñones  y  todo,y  picallo  nr 
bii  n  con  fu  cozino  echado ,  y  fu  poco  de  ^ . 
^re^il ,  y  vnos  piñones  y  paíTai  de  Cor into',  / 
jpjcdlo  codo  junto  muy  bien,  y  ía7.onaI!o 
na  ffpcda  Je  pimienta  y  ac^^íruu  no  i)ia>, 

í<imar- 


T>c  las  faifas,  man  'ares, 

tonrtar  vn  riñon, o  vinagre  muy  bueno,  y  tcrtí^ 
piar  cfta  mixtura  ,  y  hechalle  ay  loshucuos  q 
fueren  meneftcr,y  tomar  el  cardo,  y  yr  echan 
do  deílo  en  el  hueca  de  las  pencas,  y  de  q  eftc 
todo  cfto  hcchojtomar  vn  ca<jo  limpio  ,  y  fa-- 
car  la  flor  de  !aolla,y  ponella  a  cozer  de  nuc- 
uo,y  de  aüc  cüeí'a  ,  yr  echando  eíle  cardo  por 
orden  dentro, que  no  fe  puegue  vno  a  otro,  y 
de  que  viere  que  cíU  cozido, batir  vrtas  yemas 
de  hueuo,y  dcshazcllas  con  vn  poco  de  limón 
y  vinagre  que  fea  bueno  ,  y  dcileyllo  con  los 
hucuos  ,  quajalío  y  tornarlo  a  poner  al  amor 
de  la  lumbre, para  que  íc  eftruje  vn  poco, y  ler- 
iiin6,y  tomar  vn  poco  de  pimienta  molida  ,  y 
echar  al  rededor  del  plato. 

T?latQ  de ! '    las  de  cam 

T Ornar  y  toftallas  enteras  todas  las  hifa-» 
das» y  cchallas  á  cozer  Con  fu  f  o2:ino,y  fa- 
2onallas,y  delpucs  que  cílcn  cozidas  fácarlas* 
y  picarlas  que  no  queden  muy  menudas,  y  to- 
mar vn  ca^o  limpio, y  echalle  vna  libra  de  aiju 
car,y  lo  mas  claro  dcfte  caldo  donde  fe  corric 
ron  facar  como  he  dicho  feys  o  ocho  cuchara  4 


das, y  echar  el  a«jUcar  en  cí,y  cueza  muy  bien, y 
apurado  vn  poco  ,  tomar  eftas  hijadas  de  car- 
nero ,y  echaílas  dentro  que  cueza  á  fuego  man 
fo,y  cubrillo  con  brafa  vnacobertera,y  echa- 
lle alli  dentro  fu  poco  de  clauo  molido  ,  y  ca- 

neUj 
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|nela,y  vn  tantico  de  nuez.y  luego  hecho  cfto 
lll^mar  vna  cucharíta  redonda  de  hicn  o  ,  o  cfr 
puma,  yyrfacandolo  y  boluicndolo  debaxo 
arriba,yyr  componiendo  en  el  plato  ,  y  rcner 
vnos  piñones  limpios  en  agua  cqh  vuas  yemas 
de  hueuo  yr  componiendo  y  echando  cito  fo- 
brc  el  plato  ,  y  rcruillo  al  feñor^es  ncceíTario  q 
fea  el  carnero  pordo. 

!P/uío  lohU:fi  de  carnero  en  carUnaias 
hecho. 

TOmar  vnos  Hornillos  de  carnero  muy  def 
cargados,y  tomar  vn  cuchiIlo,y  yr  cortan 
do  por  entre  coftilla  y  coflílla  pedazicos.Tof- 
tartodo  cfto  poco  en  vnas  parrillas  y  facallo. 
y  tener  vna  olla  con  vn  poco  de  vinagrc,y  po- 
CQ  vino  nienos  que  vinagre  y  cIauo$  cnteros,y 
cchallos dentro,  dcíloconvn  panczíllo  de  fal 
y  tomallas  ,  y  echallas  dentro  deíla  olla  con  lo 
^íCho  ,  y  que  quede  en  medio  de  la  vianda  la 
dicho,  y  ponella  encima  de  vn  poco  de  brafa 
manía  ,  y  ponelle  encima  de  vna  cai^uela  de  a- 
gna  que  éuezga  ,  y  como  fe  fuere  calentando 
cita  aguaylla  mudando  con  otrafria,  y  tomar 
,  vn  poco  de  tozino-,  y  cortallo  en  hojitas  chi- 
cas con  fu  fcorteza ,  y  todo  freyllo  que  no  cfle 
ijí^o  ,y  cchallo  dentro  defta  olla,  y  dexallo  con 
cito  cozcr  otro  poquito,  y  luego  facallo,  y  ha- 

C  2cr 


Be  las  faljasp  manjares^ 

2cr  fu  placólo  mas  policio  que  Tupiere  ,  y  to- 
mar vn  limon,y  hecho  ruedas ,  poncllo  enci- 
ma,y  feruillo. 

flatos  de  mateares  de  pies  de  puerco. 

Tomarlos  que  el  oficial  viere  que  es  n*  ^ 
r.cftcr  para  vn  plato, y  Ümpiari 
muícallosmu/  bicn,y  eílos  eí^en  vn  poco  íala 
do5í,li  lo  eftan,iio -echarles  fal,y  co|  rri 
que  vean  que  cOan  coziJos/acalloM  y  iieiKÍe 
llos,hazicncU       üo  dos  ,  y  hazcr  rracr  vnas 
.jn^tas,y  hazer  va  b|ati  J.o  cltlUs  y  de  yemas  de 
hueuosy  a«íucar  molido,  yeí^o  qfebararruy 
bien, y  tomar  vn  plaro  de  piara,  y  vnrarki  c 
■inedia  libra  de  manteca  de  vacas  frcfca  , 
mar  cftos  pies  de  puerco  ,y  y  ríos  cubricn. 
lo  dicho  de  natas,y  ponícJolo  por  fns  tr^ 
tncl  plato,rener  vn  horno  calieiu.  mtte.Ki 
dcntro,haíla  que  tenga  tanta  color .  y  tomar 
vnos  ma(iapanitos,y  córtalos  a  la  larga,quirait 

dolcs  la  oblea  de  dcbaxo.y  yr  adornando  rm 
tfto  el  plato  de  que  ya  íe  quiera  rcruÍT,y  e^ 
k  iu  aí^ucai  blanco  rafpado  encima,  y  leruíilo 
al  fe  ñor. 


T 


Toronjas  de  carne. 

Ornarlas  y  abrirlas  por  la  corona  de  arri- 
bando íucitc  q  no  fe  piérdala  coronilla, 

tomar- 
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tómarlas  y  echarlas ...        ^        ^..p^c.  i» 
:  carias  y  cozcrhs  en  agna  dulce  ,  de  fuerte  qn-s 
no  fe  dcshngan,ííno  que  queden  enteras  como 
de  antcs.y  tomar  vn  poco  de  jamón  del  pernil 
I  anejo,y  otro  tanto  de  frcfco^y  picarlo  todo  jTi 
I  to  ,  y  tomar  vnas  paíías  de  Corinto  muy  lim- 
:  pía$,y  dcfp  ues  de  picado,echallas  dentro  ,  de 
i  fuerte  que  no  fe  pique  la  paíTa  de  Corinto^y  to 
'  mar  madre  de  cJauos  y  molcrlos,y  tomar  feys, 
ó  ocho  yemas  de  hucuos  ,  y  mezclarlo  con  ú 
carne,y  echarles  obra  de  vn  limón  exprimido 
y  no  echarle  /ñas  de  las  crpccíaü  dichas ,  ni  fal, 
ni  nada,ydequetodo  eí}uuíerc  (a2onado,to- 
mar  las  toronjas ,  yrlasen  llenando  dcfta  car- 

f'a  yema  de  hueuo 
cozido  encima,y  ponerle  íusGoronilIas,y  lue- 
go ponerlas  a  co2er  en  vna  tortera  honda,  ó 
^cnvnhorno,ydeque  vean  que  tienen  color, y 
icftan  coEidas/cruiilas  al  fcik)r,y  echarles  íu^a- 
-í:ucar  encima, 

\iUelillos  qu  a  jados  de  ternera  de Jola  car 

nr  Ornar  vn  pedazo  de  lomo  de  ternera ,  y 
I    X      carnarlcy  picarlo  con  fu  tozino,  V  fu 
L'^n?  "  -^^'T^'''^  ycr  uabuena.y  tantita  ma|  >- 

É  lolVT'^'  l?^"  Íázonarlo'c5 
■  toaaludpcciahna,  y  echarlo  vn  poquito  de 
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:igno,y  vnos  hLieuos,y  batir  bien  la  carne,y  u<. 
ctiie  cfté  todo  bien  fazonado  ,  tomar  vna  mu/ 
¿titha  tortera, y  vntarlo  con  manteca,  y  yr  ha- 
ziendojcomo  quien  haze  vnas  almojaiianas  de 
maíra,y  ponerlas  por  fu  orden  dentro,  y  tener 
hechas  vnas  mechas  de  tozino  cortas ,  y  yrlas 
poniendo  por  encima,  y  batir  dos  huenós  ,y 
echarlos  en  el  huecJó  ddlas  ,  y  ponerla$  al  fue- 
go con  brafa  debaxo,y  encima,  y  en  parecien- 
ió'eíVar  cozidas/acarlas,  y  tener  vnas  rebana- 
das mellas  en  vn  |'>laio,y  yr  cóponicndolas  en 
t  y  feruiile  al  ícíior. 

cuf)  iM  i. .      1  con  coja  cjücutc, 

f^  'i  '  •  ).nar  vii  peda(^o  de  chriftaUy  ponerlo  en 
J  nedio  del  rcfcoldo  dclaceni7a,  que  no 
tx)que  a  las  afcuas.y  quando  cl  chriftal  eíl  •  - 
fc  CRiiente  bien,mcteilo  dencpo  dcí  vin  ,y  c  - 
to  es  cierto  ,  porque  fe  ha  proiudo  en  ¿uitefi 
donde  no  ay  nieuc. 

Plato  de  temerá pref>arada, 

ASfar  buena  ternera  ,  y  de  que  íca  mas  de 
medio  aflada, Tacar  la  del  fuego  ,y  del  aíTa- 
¿lor,y  cortarla  á  peda(jos,tamaño  cada  vno  co 
\wo  dos  dcdos,y  tomar  vna  cebolla  bien  mon- 
dada y  limpia. y  cortarla  muy  menuda, y  freyr- 
la  ce  a  bac  caldo  de  cainc^que  fea  griKÍlo.y  10- 

ficyila 
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íreyrla  de  buena  manera,  tomar  tozíno  es 
berado,y  cortarlo  como  la  ternera  ,  y  deípue.s 
echar  la  ternera, y  el  tozino  en  la  cachuela  de  la 
cebolla,  y  fofreyrlo  todo  junto  ,  y  dcípues  de 
fofreydo, poner  en  la  cachuela  canda  ,  y  geníri- 
bre,y  clauo.y  todo  bien  molido, y  darlt :  .  <^ 
quarro  biicltas,  y  tomar  vña  poca  de  m;dua/ia, 
ó  vino  de  fan  Marrin,ó  vn  poquito  de  vinagre, 
y  ecliarIoenlaca(^uela,  ydefpues  hazer  leche 
de  almendras íin  pararlas,  fino  folo  fregarlas 
con  vn  cáñamo  bien  afpcro,  y  majarlas  con  va 
migajon  de  pan  toftado,rcmojado  en  vinagr. 
;[  y  aguado  con  caldo  de  carnero, y  defque  la  > 
ncla  fea  cerca  de  cüzida,ccharle  la  leche  de  I. 
almendras.y  dexarío  cozer,  haíta  que  cfté  biea 
I  efpcíTojy  ponía  deípues  por  platos. Muchos  ay 
^ue  le  echan  peregiKyerua  fanta  ,  y  mayoraria 
en  la  caíjuela  ,  mas  fino  lo  echares  ^  no  va  mu- 
cho en  ello. 

Dobladura  de  carnero, 

T Ornar  vn  mig^'onde  pan  ,  ytoílariohas 
fin  que  fe  queme,  y  echarlo  en  remojo  en 
el  caldo  de  la  carne  ,  y  defpues  tomar  tozino 
gordo,y  freyrlo,haíla  que  falga  la  manteca  ,  y 
freyr  en  ello  vna  cebolla  Iimpia,y  picada,y  to- 
mar vnas  pocas  de  auellanastofiadas,y  majar- 
las con  el  pan  tofiado,que  eflé  remojado  en  el 
caldo, y  defpues  de  bien  machacado,defararlo 


JDíf  las  fal^My^rm  an^, 

con  el  caldo  de  la  carne, y  paliarlo  vn  paño  blá 
CO  ralo  ,v  luego  tomar  la  carne  y  hazcrla  pe  la* 
fiel  tamaño  de  dos  dedos, y  frcyrlos  con  la 
manteca  del  tozíno  ,  y  defpucs  de  frita  »  mcz-- 
ciarla  con  la  cebolla  ,  y  tomai  de  todas  «rpe- 
CÍas,f'¡ne  fuere  l'u  gnfto,y  algunas  yemas  de  huc 
uos,y  con  las  efptrciaSjy  vn  j.oco  de  aq{tfran,pa 
1  X  lae  renga  color  de  oro, batirlo  todo, y  echa 
lio  en  la  olla, y  que  cuc2ga  con  el  toziilo,  y  los 
dcnias  aparejos  ,  y  que  cuczga,  hada  que  cfté 
crpcíTo  bien, y  bien  cozido  >ha2er  cfcudiilasjy 
echarle  por  encima  canela* 

Torreznos  en  vino, 

T Ornar  los  torreznos,y  echarlos  a  que  den 
vn  heruor,  y  luego  freyrfos  en  vna  cachue- 
la,y  echarles  vino  blanco  y  miel, y  vn  poco  de 
agua, y  en  eftando  cozidos,  echarUs  a<jafran,y 
clauos,  y  canela,  y  pimienta ,  poco  de  todo,y 
echarlo  en  fu  plato  fóbrc  rebanadas,  y  poluo- 
rcarlc  por  encima  con  a<¡ucar  y  canela, y  el  tó- 
2Íno  ha  de  fcr  magro  y  gordo,ó  de  jamón, que 
todo  gordo  quita  la  gtacia  al  guifado. 

Qirdo  gmptclo. 

T Ornar  el  cardo  y  mondarlo ,  y  lañarlo,/ 
cortarlo  menudo  ,  y  freyr  vn  poco  de  to^ 
2Íno  c6  cebolla^y  echar  cl  cardo  décro^y  darle 

dos. 
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kiíi  doSjO  tres  bucltas,  y  echarle  fu  efpecía  molida 
m  I  con  vn  poco  de  comino  ,  y  harto  clauo  ,  y  va 
li .  poco  de  caldo  de  la  olla  ^  y  cuczca  de  fu  elpa- 
cío, y  en  cftádo  cozido, echarle  dctro  vn  peco 
m.  de  quefo  rallado, y  ea  dádo  vii  hct  nos-, apartar 
L  j  Io,y  fi  fuere  dia  de  percado,no  hazcrlo  có  íüa- 
^  teca.íino  con  azcyte^y  con  uív  rnilmo  orden, 

A/ mjArhLvico  en  breuc  juma, 

■y  T  TAn  de  tomar  vna  libra  de  arroz, y  moler- 

■  jnila,y  paíTatlo  por  cedazo, y  tomar  vna  pe- 
H  chuga  de  gallina  que  fea  rezien  muerta  ,  y  co- 
■1  2erla,y  delptics  dcshebrarla,  y  echar  en  vn  ca- 

:  ■  20  ,  y  tomar  vna  poca  de  leche  ,  y  deshazerU 
5  muy  bien  ,  y  tomar  el  arroz  molido, y  echarlo 
,  dentro,  y  batirlo  mucho  ,  y  para  vna  libra  de 
>  arroz  vna  pechuga  de  gallina, y  vn  aí^umbre  de 

leche.y  vna  libra  de  a(^ucar,  y  echarlo  todo  dé 
^  tro  en  el  cazo  ,  y  ponerlo  a  cozer  que  le  dé  el 
,  fuego,y  de  que  cíle  medio  efpciro  ,  echarle  de 

de  la  graflra,y  batirlo  macho, y  dcfpues  apartar 
J  lo  en  vn  poquito  de  rcfcoldo,  defputs  echarle 
!;  fu  acucar  en  las  cfcudillas. 

I  Fruta  defarten. 

m  'T^  Orna  harina  ,  y  quefo  añejo,  y  vn  peda(;o 
L    X  de  acucar  molido  5  y  échalo  en  vncazo,y 

■  bátelo  muy  bien  con  fus  hueuos,y  defpues  to- 
|j  raa  mantcca,y  échala  en  vna  rarten,y  deniccla 


T)e  las  falcas^man]aresy 

bien  caliente,  y  ve  luego  echando  de  la  friira,y 
íi  fuere  diadecarne,rca  de  puerco  la  manteca, 
y  íi  viernes  de  vacas. 

Vrv.  '  1  k  niju  ar  h!,,¡uu  .  a  tortillas,  o  em- 
pamuliilas, 

VN  poro  de  arína  bien  cl.  .h  Ja,y  amafarla 
cón  .  w  .  Inicuos,  ó  confor  n  la  car^údad 
que  fe  hizierc,y  c6  vn  poco  de  ihuiiteca  de  va- 
cas y  vino  bláco,y  Tobarlo  muy  bié,  y  dcfpues 
có  vn  palillo  4e  hojaldrar, hazcr  vnas  tortillas, 
y  deipues  tomar  el  manjarblanco.y  póncUo  en 
cima,  ^e  las  tortillas  en  mcd¡o,y  cubrirlo  có  v- 
r  -  *  "a  delicada  por  encima  del  manjarblati 
Dues  poner  vna  fartcn  con  manteca  al 
1  dcfquc  tfté  bien  calitnte,eclui  las  tor 

tillas  empanadas. 

TlatilloVerJc  de  cdrnno. 

COn  muy  poca  coí>a  para  todaj^cnte  to- 
mar vn  pecho  de  caí  ñero, y  hazeilo  peda 
^os,y  echarlo  á  cozcr,é  tomar  vn  poco  de  man 
ieca,o  cozino,y  ponerlo  a  caleniar,y  tener  pi- 
cadas vnas  verduras ,  cebollas,  y  pci  egií,  y  re- 
freyrlo  muy  bien  todo,y  echarlo  donde  fe  ef- 
xa  cozicndo  el  pecho,y  de  cj  vea  que  eftá  cozi- 
do^tcnulo  razonado  con  cipccia  poca ,  y  vna 

puntita 
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puntíta  deajo,y  Tacarlo, y  qnajarlo  c6  fus  hti¿ 
nos,los  que  viere  que  ha  mencfter  quien  lo  há 
2e, echándole  fu  poquito  de  agrio,y  fcruirlo, 

Adoh  de  camero, 

T Ornar  vn  pedazo  de  lomo  de  carnero  ,  y 
hazerlo  pedacjos  como  de  a  media  libra, 
y  echarlo  en  vna  oIla,y  echando  alli  fu  fal ,  fu 
poco  de  'vinagre,fu  poco  de  caldo,  y  ííno  man 
teca  o  tozino  deshecho,y  fu  eTpecia,  clauos,y 
pimicnt:a,no  mas  deftasdos.  Y  fí  les  pareciere 
echar  vn  poco  de  azafrán  ,  bien  pueden,y  po- 
nerlo a  cozer  a  fuego  manfo ,  que  fe  vaya  co- 
2Íendo  poco  apoco  ,  y  tomar  vnas  pocas  de 
guindas  fin  cuefco,y  vnas  man(^anas ,  y  peros 
ágrio$,y  hazerlo  rucdas,y  echarlo  aquí  décro, 
quando  ficnra  que  eftá  ya  cafi  cozido,  porque 
no  fe  deshaga  efto,y  no  echar  lo  mas  agrio  de 
lo  que  eftá  dicho,y  feruirlo  al  feñor. 

Ajetes  para  anfarones, 

ASar  tres  o  quatro  caberas  de  ajos  entre  el 
rcfcoldo,o  feniza  caliente  ,  y  defpucs  de 
facadoSiOiondar  las  cafcaras  y  ollejos  ,  y  cor- 
tar vn  gt  ano,y  íi  te  pareciere  fuerte ,  cozerlos 
enagua  en  vna  olla,y  darles  vn  heruor,ytomar 
defpucs  vna  libra  de  piñones,media  de  almcn 
dras  modad4s,y  majarUs  en  vn  mortcro,y  dcf 

.  c  i  que 


De  lasf  '    ' '  •  utn  ares? 

que  fcá  mas  de  medio  majadas, majar  aquellos 
piñone^i  con  ellas, y  ajos  muy  reziamete,y  def- 
püesdcilcplat!oscon  bu'^a  caldo  ,rj reagrucf- 
fOjypaííii'O  f>or  clKiiiicna,y  defpiit-s  ponerlo 
•n  la  olU  a  cozcr ,  y  cchallc  quatro  on<^as  de 
acucar  y  canela  entera  toda  có  vn  h¡lo,y  remo 
jada  enagua  rofada  ,  y  poncilo  todojunro  en 
la  olla^y  dcxarlo  cozer,haíla  q  cftc  bi¿n  cfpel- 
fo,y  es  mcneftcr  que  cueza  vna  buena  hora. 

^orólas  de  ht*2¿tdos^qiic  es  fruta  de  f  irte. 

HAs  de  tomar  los  higadillos  de  las  galli- 
nas, 6  de  capones, ó  cabrito,  que  es  nnuy 
bueno  ,  y  aliarlos  en  las  brafas  y  dcfpucs  ma- 
jarlos en  vn  mortero,  y  fcgun  la  cantidad  que 
fuere  tomar  otro  tanto  pan  toftado  y  remo- 
jado en  vinagre  blanco  ,  que  fea  bien  ajanado 
con  agua  rolada  fina  ,  porque  no  fea  fucrt^, 
majarlo  todo  junto  con  los  hígados, y  para 
dos  hígados  pondrás  vn  hucuo  en  el  mortero 
juntamente  con  el  pan  y  quefo  ,  que  fea  tanto 
el  pan  y  quefo  ,  como  es  la  cantidad  de  los  hí- 
gados ,  y  majarlo  a  vna  y  tomar  vna  poca  de 
yerna  buena,  (cea  y  toflada  vnpoco  ,  porque 
fe  pueda  moler,y  de  que  fea  molida,  mezclar- 
lo todo  junto  en  vn  mortero  ,  y  defquc  fea 
bien  mezclado, tornar  falla  fina, y  echar  lo  que 
te  pareciere,/  defpues  toma  vna  farten,y  por» 
niatKcca,  6  sato  de  puerco  fm  íaly  azcytc  ,  íi 

quic- 
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quieres  que  fea  muy  dulce, y  ponto  al  fuego, y 
ífpfquc  hiruicre  ,  échale  v(ia  cucharada  del  di- 
cho potaje  ,  y  freyrlo  afsi  de  cucharada  en  cu- 
charada, y  teniendo  color  de  oro, Tácalo  de  U 
'ftrtc, porque  ella  cozidos, y  hechos  todos  los 
platos  ,  echar  fobre  ellos  canda  nnolida ,  que 
fea  fina,  y  aqucar  fí  quieres,  aunque  no  es  mu- 
cho mcnefter,  pero  nunca  por  dío  daña  la  via- 
da:  pero  hafc  de  echar  con  tiento, 

Totaje  que  fe  di:^  hijada, 

HAs  de  tonnar  vna  hijada  de  carncro,y  co- 
zcrla  ,  y  defpues  de  coaida ,  picarla  muy 
bien  ,  y  echar  miel  en  vn  cazo,  y  echarle  h  iíla 
tres  dozcnas  de  almendras  blancas,  y  eftéfe  vn 
poco  en  la  mitl,y  defpues  echar  la  carne  maja- 
ba,y  echarle  del  caldo  de  la  olla  mas  gordo,  y 
cueza  có  ello,y  defpues  echar  a^afráíCiauos,  y 
canela,y  fu  fabor  de  vinagre  ,  y  cueza  có  ello, 
dcfpufs  echarle  pan  rallado ,  hafta  que  fea 
bien  efpefib ,  y  defpues  apartarlo  al  amor  del 
fuego. 

Tajlel  enhote. 

-np Ornar  Yna pierna  de  carnero,  /  picarla 
X  muy  bien  fin  gordura ,  y  tomar  vn  poco 
'de  tozmo  gordo,  y  picarlo  todo  junto,  y  def- 
pues de  bié  picado,echarlo  en  vna  oUa.y  ochar 

le 
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lelagrafl'adelaolla,  y  cuezafc  bien,  como  fe 
fuere  coziciido,  le  vayan  echando  de  la  graííi 
de  la  olIa>y  defpucs  échenle  a(^atran,y  pimicn  - 
ta,yclauos,y  cueza  vn  poco  con  las  cl'pccias, 
defpues  echarle  pan  y  qiicío  rallado, harta  que 
feefpeíícy  defpues  de  cíptííojai^arcarlo. 

Camero  cuíouííío, 

TO  o  -         ro  , y  hazerlo 

pedj  cAiUiiciULo/        vna  olla 

de  tierra  ,  con  J  caldo  de  la  olla,  y  dclpucsde 
.bien  cozi<io,ron!  acianos,  y  pirniéti, 

y  deípu  rio  cyu     Labor  de  vin^agre  ,  y 

cueza  vu  ^^oco  en  aquellp.y  defpues  tomar  ye 
mas  de  hucuos  liula?  claras ,  y  batidas  muy 
bien,y  echarlas  dcntrQ,y  traerlo  a  vna  mano, 
y  echarle  fu  fabor  de  miel, harta  que  fe  cfpeíTc. 

T Ornar  vn  conejo  cortado  en  píc(jas,y  dcf 
pues  freydo  en  mantcca,y  defpues  de  bic 
frcydo,echarlo  en  vna  olla  y  echar  del  caldo 
de  laolla,y  dcfquc  aya  bien  crecido  con  ello, 
tomar  vn  poco  de  peregil.y  cíanos,  y  a(^afran, 
y  pimienta  y  vn  migajon  de  pan,  y  molerlo  to 
do  júto,y  echarle  yemas  de  hucuos  en  el  mor 
tero, y  majarlo  todo  junto.y  defpues  echarlo 
dentro  ^  y  echarU  íu  fabor  de  viaagre,y  cuez« 

vn 
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{)oco  haíla  que  erpcíTcy  apartarlo. 

E¡  umeche  ue  cune  ¡os, 

Sfár  lo .  conejos  y  cortarlos  por  las  coya 
turas-,  y  tomar  en  vna  Parten  dos  partes 
ítc  vinagre, fi  fuere  el  vinat^re  flaco, y  vna  de  a- 
.gua,y  íi  fuere  fuerte, yguales  partes  ,  y  echarle 
íal  lufta  que  vea  q  tiene  rabor,y  echarle  fal  en 
^czes.y  no  toda  junta, porque  no  fe  haga  fala- 
do,y  echar  azeyrc  que  fea  diilce  la  cantidad  q 
os  pareciere, porque  vnos  quieren  poco,  y  o- 
*ros  mucho, y  darle  vn  heruor  fin  los  conej  os, 
y  echarlo  defpues  todo  junto  en  vna  olla,y  po 
rterlo  en  parte  que  fe  enfrie  ,  y  echarle  gengi- 
brejClauos^a^afranjy  efte  efcauechc  feconfer^ 
na  mücho. 

Minauílre  de  otro  modo. 

COzer  vna  gallina,  y  defpues  cortarla, y  to 
mar  almendras  íin  mondar  algo  tortadas, 
y  majar  las, y  facar  la  leche  dellas  ,  y  echarla  en 
vnvCazo,y  echar  la  acucar  y  canela  molidos,y 
cozer  la  leche  vn  poco,y  defpucstoniar  vn  pó 
co  de  pan  rallado  blanco  ,  y  echarla)  dentro, y 
defpues  que  fea  efpeíro,apartarlo,y  en  las  efcu 
dillas  echar  aí^ucar  y  canela. 

Oru^u  buena. 

Tomar 


jD(f  las  fítIfaspmm¡areSy 

T Ornar  vna libra  de  los  panes  de  la  orugá 
lim  pios,  y  molidos  bien  en  vn  mortero,/ 
defpncs  di  molidos ,  ponerlos  dentro  de  va 
trapo. que  fea  blanco  muy  limpio, y  atarlo  bic, 
y  dcfpues  poner  agua  al  fuego  en  vna  cajuela, 
y  quando  comen<jare  á  heruir,pon  la  oruga  dé 
tro  del  agua ,  afsi  atada  como  eftum^iíe  en  el 
trapo  . y  defque  aya  dado  vn  heruor,  Tacarla  y 
apretarla  entre  dos  tajadores  ,  halta  que  falga 
bien  el  agua, y  defque  fea  bien  e(primi.ja,facar 
la  de!  trapo  ,  y  dv^ftt  nplarla  con  bncn  vinagre 
blancf»  ,inicl  ocho  libras ,  y  apurarla  al  fuego, 
dcipuinandola  íiemprc,/  defque  cfté  clarifica- 
íia  la  micljcchaila  fobre  la  oruga,  y  mezclarla 
bien  con  vn  palojdefpucs  tom^r  vn  quarco  de 
canela  y  vn  quarto  de  azafrán ,  tres  quartos  de 
gengibrc  todo  bien  molido ,  y  echarlo  encima 
de  la  oruga,mcneandolo  quatro  o  cinco  onel- 
tas  al  rededor  ,  porque  la  (al'a  le  pueda  bi9fi 
mezclar  é  incorporar,y  fi  fuere  muy  erpcííaja- 
clararla  con  vn  poco  de  vinagre  blanco. 


Oruga  de  otra  manera, 

T Ornar  vna  libra  de  oruga  bien  raydacon 
vn  cuchdlo.molcrla  muy  bien  fotihtien  • 
tc,y  paflarla  por  vn  tamiz  ,  dcfpues  ponerla  a 
remojaren  buen  vinagre  tinto  ,  que  eflcmas 
clara  que  cfpcíra.por  ícys  o  ocho  dias^dcfpr 

toma 


to.-na  <!íe2  libras  de  aMcLílerrífcIa  cuanto  dé 
vn  heruor>y  facala  del  fucgo,y  echarle  tres  ma 
rauedis  de  buen  vino  tinto  ,  y  tomalaornga 
remojada,y  vaziala  en  el  cato  donde  fe  ha  de 
thizerlaoraga  ,yenciina  dclla  vaziar  la  miel 
derretí via,paírandnlo  por  vn  ccda(^o  de  cerdas, 
meneando  otro  la  oruga  con  vn  palo  muy  bic, 
]  y  ponerlo  a  cozer, halla  que  efté  eípcfl'a  como 
j  dcue,y  Tacarla  del  Fuego, y  tomar  dos  aricnijos 
de  aíjafian  niu^r  molido,, y  ilcííatado  con  vino 
tinco  echarlo  dencto  de  la  oruga  hecha, &c. 

Moíiaca  P^anjeja. 

HAs  de  tomar  vn  cántaro  de  mofto  de  vi- 
no tinto, o  blanco  ,  y  moler  vna  cfcodílU 
de  moílaí^a  que  fea cfcogi  ia  muy  b»iena,y  mo 
lerlaíi  quihcrescon  ella  defpucs  dcpaflada  por 
jCe<k(jo  ó  có  tamiz  vna  poc^í  de  canela,  clauos, 
i  y  gengíbrc  ,  y  echarlo  todo  bien  mezclado  en 
;  el  mortero  dentro  del  cántaro  o  tinajucrla  del 
vi[io  ,con  vna  caña  traerlo  gran  rato  al  rede- 
dor,poique  fe  mezcle  con  el  mofto.  Cada  dia 
le  lia  de  traer  con  la  cañaíietr  o  ocho  vczes, 
yheruirael  vino  con  efta  mofta<^a,y  acabado 
I       aya  h-ruido  el  vino  ,  podeys  comer  dc(la 
I  niofta<ja:y  quando  la  qniíicres  íacarpara  echar 
jcn  la  elcudnia  naracomer,mencarIa  antes  con 
!  la  caña  vn  poco,y  cfta  es  muy  buena  moftaíja, 
^  conferuaíc  todo  el  año. 


T>e  las faifas ^man  'ares¡ 


S opas  a  la  Lombarda. 

HAzcr  caldo  de  buena  carne  que  fen  bí... 
gorda,echa  en  el  mucho  azafrán,  que  fea 
bien  amai  illo  muy  alto  de  color,  que  fea  bue- 
no de  Tal  el  caldo,y  defpues  tomar  rebanadas 
de  pan  quitada  la  corteza,y  toíladas  y  raerlas 
lo  quemado  ,  y  cfcaldar  erfas  Topas  con  el  di- 
cho caldó,yderquc  lean  efcaldadas.eíTenrarlas 
en  vna  caijuela  de  hicn  o  ,  hazicndo  vn  leclio 
de  ropas,otro  lecho  de  quefo  márccofo  de  Par 
nía,ó  de  Aragón,  y  de  Nauarra;y  afsi  hinchir 
roda  la  ca<iucla,derquc  fea  llcna,ponería  al  fue 
go  á  cozer  íobre  buenas  brafas,  ó  ai  horno,y 
cueza  poco  á  poco,andando  coziendo,cchar- 
le  de  aquel  caldo  de  rato  en  rat  i  do  y  a- 
manilo  acucharadas  dentro  en  la  cacucla  fcm 
brandólo  fobre  las  ropas,y  defquc  fea  mas  de 
medio  cozido  ,  cubrir  la  cajuela  ó  farten  con 
vna  cobertera  de  hierro ,  que  fea  carinada  de 
brafas  encima,cucza  afsi  vna  hora,mirando  y 
reconociendo  de  rato  en  rato  que  no  fe  enxu 
guc  mucho.y  que  fea  focorridas  del  dicho  cal 
do  que  íea  de  lo  mas  gordo,  y  quando  las 
puíicresenlamefa,hazer  de  manera  que  va- 
yan caxutas,  y  echo  efto  ,  hazcr.efcudillas ,  o 
íi  quieres  ha2erdcllasplatos,como  quifieres, 

S alfa gual atina  hn^^n  ^ 

Man^a- 


f  pota/ es. 

M Ancanas  que  Tean  agrias  tomaras  ,  tam^ 
bien  de  las  dulces,y  defpucs  hnzer  leche 
de  almendras  ¿t  parte  de  noche,  v  parar  jas 
!  manganas  dt  parte  de  nochc,corrar  las  tt)cwj^ 
' das, afsi  confio  vii  dado,  Hanfede  deífarar  jas 
'almendras  con  buen  caldo  de  carne  ,  ponías 
manganas  a  remojar  con  la  dicha  lecíic  <\c  par 
te  de  noche,  tomar  canela»clacos,y  gtngibre, 
fcgun  la  cantidad  qucquifieres  hazes  hd2er,y 
poncftas  cfpccte  en  remojo  de  parte  noche 
en  agua  rorada,en  h  nnañana  tomar  vna  poca 
de  harina  de  arro?  ,  y  fyonla  a  cozcr  con  la  le- 
che de  las  alinendras.empero  no  eches  las  má 
parias,  harta  que  fea  medio  cozído,  y  las  efpe- 
cias  afsi  mifmo.quando  la  faifa  tornare  efper- 
fá.echarle  del  mejor  caldo  que  tuuicres,dcx3- 
locozer  del  todo, y  las  efpcciasfean  atadas 
con  vn  hilo. 

Adobado  de  camero, 

HAs  de  tomar  pechos  de  carnero  ,y  cocer- 
los en  vna  olla  con  íu  fa^y  deí'que  fea  caíi 
medio  cozido  ,  Tacarlos  dp  la'olla,y  cortai  los 
a  pedamos,  del  tamaño  de  dos  dedos  ,  y  dcf- 
pues  fofrcyrlos  con  gordura  de  cozino,y  deí- 
pues  tomat  miel,  y  de  todas  crpecias,y  poner 
lo  envnaollica,ytomar  pan  duro  rallado, 
y  echarlo  dentro  de  aquella  miel ,  y  las  eípe- 
tías  ,  y  aya  mas  cantidad  de  cancU,quc  de  las 

D  ottas 


De  las faifas yYnan  ares ^ 

otras  efpecias,y  defpues  tomar  del  mejor  cal- 
do de  la  olla,y  echarlo  dentro,  y  dcfpncs  de  la 
grafía  lo  que  íea  inenefter,  íegun  la  caridad  del 
pan  y  déla  carne.y  defpues  echa.le  vna  buena 
tái^a  de  vinagre  blanco  ,  poique  la  faifa  dcfte 
potaje  quiere  fer  ag»  idu1<^e,y  elio  todo  cuezca 
mientras  hierua,ccharlc  cainc  ct)n  vn j>oco  de 
aí^afran,  porque  cfta  faifa  quiera  fer  alia  de  co- 
lor,defpucs  haztr  efcudilUsdel  dicho  potíijc, 
y  fobre  ellas  canela,  en)pero  úcucs  echar  peras 
y  nicmbri!los,quefcan  cortados  ,  y  ayan  dada 
vn  heruoi  primero, y  ponlos  en  la  cariiw. 


Caldo  i 


Ui  ui  /  j  cít  puerco^ 


VNa  pic^a  de  puerco  íuiuujc,  ó  jautj'i  ,  to- 
mar cortarlo  a  taj  idas  como  dos  de- 
dos,y  hazci  tajadas  de  tozino  gordo  deloarUs 
y  atruuefarlas  por  las  piceas  del  puerco  jau..!i 
tantas  quantas  quifícres,  y  ponerlo  en  vna  olía 
fobre  las  brafas  á  íbfrcyí ,  y  defque  fea  cafi  ii; 
dio  cozida  ,  con  vna  cebolla  cortada  echarle 
de  todas  cfpecias,  faluo  palian  y  canda, todo 
mezclado  con  la  cebolla,  y  defpues  cchaik  vn 
poco  de  vino  tinto, y  vn  px)Co  de  vinagre,y  d  e 
xalo  cozer  muy  bien,  y  échale  de  todas  yeruas 
picadas,  afs!  fe  haze  el  caldo  lardero,  Quando 
qit'MiTc^  hazer  alguna  pic<ja  de  puerco  cozida, 
y  Ci  V,  s  .jUiíicic  comer  caldo  lardero  ,  hazcr- 
lo  dcíld  aiaucia.  De  que  la  pie^a  cibuierc  cf- 

caldacU 
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cal  Jada  que  cfíé  bien  limpia  de  los  pelos  ,  po-^ 
:  i  hería  á  cozer  cu  el  agua  que  fea  la  mitad  de  ví^ 
noylamicad  agua.  También  puedes  echar  de 
. :  todas  eíptcias  enteras,  porque  dé  fabor  y  olor 
.  j  al  taldorafsi  mifmo  echarle  de  todas  y^ruas ,  y 
1  fea  bueno  de  Tal  de  todo  ;  algunos  k  echan  ce* 
¡  bolla,y  no  dize  mal* 


o  1/» 


Capirotadas  de  toperas ,  o  criadas  de  ti 
ra, o  turmas. 


LAs  turmas ,  o  criadas  de  tierra  tomarlas,  y 
efcaldarlas  bien  con  agua  hiruíendo  ,  dar- 
les vn  heruor  con  aquella  agua  mifma  ,  y  dcf-* 
pues  pararlas  de  la  primera^  holkja  ,  6  tela  ,  y 
cortarlas  a  tajadas  redondas  (ofreyrlas  con 
buen  tozino  gordo,  y  dcípucs  tomar  vnas  po- 
cas de  almendras,  pifiones  ,  y  audlanas,  y  vha 
toít^a  de  pan,  y  majar  toda  efto  con  caldo 
del  mas  gordo  paíTarlo  bien  cfpeíTo  ,  y  dcfque 
l  fea  muy.  bien  pafTado  ,  ponió  dentro  de  vna 
olb,y  échale  de  todas  eípecias  molidas,  ponle 
vn  poco  de  ai^ucar,  y  ponerlo  a  cozer.y  quan- 
do  hiruifire,pondrasle  las  turmas  de  tictra, 
porque  fe  acaben  decozer  con  cíla  faifa,/ 
defquc  Ianürmas,ó  criadas  fuu  cn  cozkndo, 
hazer  efcudillas,  y  echar  acucar  ,  canela  ,y  vn 
poco  de  caldo  que  fea  grueíTo  de  la  olla, y  fi  las 

D   2  M   I..  «5 


p 


De  las  fal^asprnanjaresy  * 

(quieres  comer  frcydas  fin  la  falla,  harás  afsí»} 
pcfque  las  ayas  fofreydo  échales  vn  poco  de  i 
pimienta  y  vinagre, y  afsi  fe  guifan  las  turmasi  > 
pero  toda  via  ion  mejores  quando  ion  afládas  í 
entre  dos  cenizas  calientes, y  remojadas  en  vi-  ♦ 
liagrcy  eñas  ion  las  criad'^^de  tierxa. 

Sopas  doradas, 

T Ornar  vn  pan, y  hazerlo  rebanadas,  toftar 
las  de  buena  mancia  ,  que  no  íe  quemen, 
tomar  buen  caldo  y  cozerlo  en  vnaolla.i  par- 
te  ton  todo  íu  recaudo, y  dcípumario  bien  ,y 
tener  aparejado  quefo  rallado,  y  c]tíando»qui- 
íiere  cumcr,tomar  algunas  yemas  de  hueuoSjy 
tílíl'ataila  con  el  mtjpr  caldo  de  vaca  gorda 
de  la  oilajy  echaile  vn  poco  de  gcngibu,y  dfcC 
pues  tomar  aquella*  t^ítada^  icrtiojarlas  cca,- 
tl  caldo  y  y  dclcjUc  lean  acabadas  de  uniojür, 
quitarlas  de  aquel  caldo,  y  hazcr  elcudillas  de- 
aquullas  rajadas  de  pan  ,  o  rebanadas, y  echar 
íobre  el'as  del  caldo  de  los.  hueuos,  delpucs  c- 
charles  el  queío  ,  y  eílas  fe  llaman  íopas do- 
radas. 


I 


T 


de  caña  de  Vac^, 


T Ciliar  las  caaas  de  vaca^y  darles  vn  hcr-» 
uoi  cl^  aí^ua  limpia  con  vn  graoo  de  fal  [y 
e,n  d^adp  vn  hciuor  ,  racailas,,ycoín  el  agua  q 
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;  fe  co2Íeron,mafíar  vna  poca  debarina,y  hazcr 
;l  vna  maíía  dura  y  bien  Tobada  ,  y  hazcr  fu  for- 
.1  fna  de  paílelss,)'  luego  corr:ir  las  canas  ,y  ye- 
I  mas  de  hueuos  coíídds  duros,  y  vn  poco  de  á 
.  ,1  ^ucar  y  canela  codo  junto  mezclado,  henchir 
I  los  valosdello  ,  y  poner  fus  capaderícos  rnuy' 
delgados  de  la  maíra,y  frcyrlos  bien  en  manre 
ca,y  defpuesenmelarlosjy  con  achacar  y  cane- 
la poluorear  por  encima  dellos. 

Empanada  de  carnero  de  pefcado. 

T Ornar  la  carne  ó  pefcado,  y  cozcrio  cada 
coía  lo  que  fuere  meneftcr  ,  y  deque  cilé 
*  co2Ído/aca«lo  y  ponerlo  en  agua  fría  ,  y  en- 
tretanto hazer  la  emp'anada,  y  ponerle  la  car- 
ne,o  íi  fuere  dé  pefcado  cortado  a  pedamos  co 
mo  vnhueuo,y  aun  menores,y  de  que  eílé  puc 
fto  en  la  empanada ,  echarle  de  todas  efpecias 
€n  la  carne  ,  y  íi  fuere  de  pefcadojecharle  mu- 
cha pimienta,  y  íi  de  carne  no  mas  pimienta  q 
!  de  las  otras  efpecias,  y  luego  cobijarla  con  fu 
/  niaíra,y  hazerle  encima  vn  agujero,  porque  reí 
pire  ,  porque  no  rebiente  en  el  horno,  y  def- 
pues  antes  que  fe  acabe  de  cozer,facalla,y  ba- 
tir los  hueuos  que  quifiere  con  agraz,  o  a- 
grio  de  naranja,©  fino  vinagre  blanco  bueno, 
y  echarlo  dentro  por  el  agujcro,y  tornarla  al 
horno, vn  poquito  quanto  fe  quaxcn  los  huc- 
aos. 

D  i  Totaje 


T>c  las /aJ^as^man]ares^ 

Totaje  de  nerriconuc, 

T Ornar  carne  de  carnero  ,  y  hazerla  píeqa$  f 
de  tres  dedos  en  Urgo,y  ponía  á  cozer  cu  |. 
vna  olía  con  fi!  fal  y  fu  r(;caudo  ,  y  defpucs  de  j;, 
i?.rpur;íjda, tomar  peregil,y  yciua  bucna»y  ma-»  ^ 
yorana,y  c3<:edrf4,hiropo,  y  otras  yernas  bue-r  r 
ñas, y  cebollas  picadas  menudas,  y  echarlo  te-»  í 
do  en  la  olla, y  cuc/a  bien,  y  dcfpues  majar  al-  < 
mcndras  bien  mondadas^  y  echarles  higadillos  i 
df  gal!inas,ó  de  cabrito,de  que  lea  cierno  que 
tanco  vale,  y  cueza  en  fu  olla ,  y  majarlo  todo 
Junto  con  las  almcndras,y  dcípues  de  majado, 
defteniplalo  con  caldo  de  gallinas  que  fea  bue^  - 
iio,y  paflarlo  por  vn  paño  blanco,y  defpucs  de 
paííado  ,  toma  vnos  hucuos  ,  y  deftemplalos 
con  la  leche  mefma,  y  tornarlos  a  paflar  por  el 
licn<ío,  y  mézclalo  todo  ,  y  de  que  la  carn«  cf-r 
tccozida  ,  echa  leche  dentro  de  Ja  olla,  y  de 
que  fe  aya  tornado  eípeílb/era  cozido^y  con^ 
íidera  qpc  has  de  echar  muchas  yeruas  ,  y  re-f 
partirás  la  carne  con  el  potaje  en'l3«?  cfcudillaa 
ó.  platos  que  quifícrcs, 

^ufacjue  de  conejos. 

T Ornar  el  conejo  deíTolUdo  bien  limpio  de 
Iospelos,y  abierto,  poneilo  á  aírar,vdef- 
jwies  de  aíTado,cortarIo  a  pedamos  ,  y  fofreyr- 
lo  VI}  poco,  y  tomar  pan  tolUdo  bien  que-. 

inadi 
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ímadOjy  almendras  toftachs,  y  majatlas  bien,/ 
palliirlas  con  eburno  del  conejo, y  porur  íIc  to 
•das  crpecias  comunes,y  hazer  í;ue  cí>a  falla  fea 
vn  poco  agri!la,y  cozcrla,y  defqiie  fea  cozida, 
ccharli  algunas  cebollas,rodo  eüo  a  tu  plazcc 
y  voluntad  :  pero  hanfe  de  cozer  priiricro  coa 
los  conejos  .ydcfpues  paitarlas  cebollas  con 
las  otras  colas,y  dexarlo  acabar  de  cozer. 


T rehalla  que  fe  di:^  faifa  blanca  de  anfi-^ 


HAs  de  tomar  almendras  blancas,y  lo  blan 
co  de  vn  pollo,y  vn  grano  de  ajo, que  fo-j 
lamente  íicnta  al  ajo  ,  y  vn  migajon  de  pan  re-» 
mojado  con  caldo,y  majarlo  rezio  ,  y  defpueaj 
paííarlo  todo  por  eftameña,  y  tomar  yema»  do 
hueuos  duros  que  fean  co2Ídos,y  echarle  gen- 
';gíbrc,y  canela, y  a^ucar,y  vn  poco  de  agraz  fo 
.  lanicnte  que  íienta  a  cllo,y  dcfpucs  pon  a  aíTar 
*  i  los  anfaroncs  y  defque  fean  medio  afíados^pon 
jdcbaxodellos  vnacaíjuela  para  recoger  clxu- 
igo  de  los  anfaroncs  :  y  defque  todo  fea  falido, 
I  mézclalo  con  la  dicha  faifa,  maíTa  en  vna  olla, 
(y  defque  torne  cfpeíTo,  hazer  cfcudillas  quan- 
ido  vayan  ala  mefa  echarles  acucar  ycancU 
I  encima, 

p  4  Q¿c¡9 


T)€  las falptSptn  afijares  y 


Hll^Jo  ii  la  FLímencaJe  manos  de  cabrito . 

P \ra  el  quero  de  manos  dcc^bríto  y  terne*», 
ra,  echarlos  a  cozer  con  vino  y  vinagre, a- 
giia  y  Tal ,  y  dcfpue^  de  Có^idoSvfacarlos  de  U 
^a^utla  4  y  Tacar  todos  los  hucflbs  del  cabrito 
vno  avno,y  nriódados  b¿en,tt)j)>ar  cfpccia  par-, 
da  ,  y  tomar  vna  prcnfa,  y  al  >  cdcdor  dclla  po- 
ttcr  vnas  hojas  de  laurcl»ó  raluia,y  abajo  yr  có* 
jjonicndo  muy  bien,y  vayanfc  dcfpues  echan- 
do hs  erpcc¡as,y  luego  a  otro  lecho.hafta  quq 
cfte  lleno  en  todas  las  partes,y  para  remediar- 
lo de  otra  manera  dífcrcntc,tomar  ynos  piño- 
íies  bic  lauados,y  majados  en  vn  almirez  ,  y  e^. 
char  vnas  yernas  duras  q  fe  maje  todo  ,  y  def- 
leyrlp  coft  yn  poco  de  y¡no  blanco  y  vinagre, 
defpues  de  desleydo,charlo  en  vn  cazo,  ó  ca- 
ijuel^,  y  echarle  alli  fu  a<jucar,  y  porq  el  qwefo- 
tiene  f  fpecia,  no  echar  efpecia  ,  hafta  que  elle 
cozido  con  la  mefma  faifa ,  y  íí  quiere  h^zcrla 
otro  dia  con  faifa  negra,  ó  íalfa  de  granad^  lo 
flue  mas  le  conuiene  al  oficial. 

Como  je  ha  de  falprefan^o  co^r  qualquier 

parte  de  la^KiLu. 

Cortaras  las  coftillas , los  pechos ,  o  quaU 
quier  otl-a  parte  de  la  vaca  en  muchos 
pedajos  pódrasles  íal,  y  en  vn  vafo  de  tierra,6 

de 


■  j  potajes. 

¿c  madera  compondrás  los  vnos  fobre otros, 
y  cubrirloshas  con  vna  cabla,  y  cargarlahas  de 
buenpefo  mientras  ha2elaralmucra,csaraber 
en  el  vcranoquatro  dÍ3s,ycn  él  inuterno  ocho. 
Sacaras  de  alli  lo  que  qiiiíieres,y  pondrás  lo  eri 
agua  fin  fal  acozer  ,  y  cfpumarlahas  bien,qivá- 
do  eftimiere  la  carne  cozidaferuiUhas  calien- 
te » 6  fria  con  ajada,ó  moftaíja.  Y  fi  la  quieres 
el  mífmo  día  que  fuere  muerta  la  vaca,  heruir^ 
láhas  a  fuerza  de  fal^hafta  que  eíle  bié  cozida. 

Como  fe  ha  de  co:^nar  la  punta  del  pecho 
4e  la  Vacaj  ternera  en  diuerfasmaneras. 

EL grueflb  ,  ó  callo  de  la  punta  de  la  vaca  q 
retira  a  color  amarillo/e  ha  de  cozer  ^bien 
con  agua  y  fal  ,y  en  eftando  cozido  fe  ha  de 
dcxar  enfriar,y  fe  ha  de  cortar  en  vnas  tajadas 
delgadas  del  grueflo  del  lomo  de  vn  cuchillo, 
luego  háfe  de  enharinar  con  la  flor  de  la  hari- 
na, 6  dorar  có  la  yema  del  hueuo  batida  ,  y  fe 
há  de  frcyr  có  máteca  de  puerco,y  fe  há  de  fer 
uir  calientes  có  ^umo  de  narája,y  acucar,  y  ca- 
nela por  cncima.Puedenfe  también  hazer  paf- 

teles  de  todas  las  maneras  que  mas  adelante 
diremos. 

fara.ijjarla  efpalda  déla  Vaca  enap-^ 
dor. 


lüli 


De  las fdIfas,maf7jareS) 

T Ornaras  los  pcda<jos  de  la  efpálda  de  la 
vaca  no  mayores  que  de  pefo  de  quatro 
libras ,  pondraslos  debaxo  de  algún  gran  pefo 
con  fal  molida, hinojo, pimenta  machacada  ,  y 
vn  poco  de  ajo  picado ,  por  efpacio  de  quatro 
horas ,  lueg(»  los  pondars  en  el  aílador  y  deba- 
xo de  vil  i  ciíjucla  c6  vn  poco  de  romero,  íí  te 
pareciere,  y  vnos  caicos  de  cebolla,  los  quules 
íc  yran  coziédo  con  la  gordura  q  cayere  de  lo 
aííado.  Seruirlohas  caliente  con  las  cebollas  y 
fu  (jumo  mezclándole  vn  guHillo  hecho  de  vi- 
n¿gre  y  mofto  cozido  ,  y  efnecias  comunes. 

Tara  h  a:^r  Im  a/fado  en  parrillas  de  la 
efpalda  de  la  Vaca^  o  ternera,  o  carne-' 
ro  a  la  Veneciana. 


C>Ortaras  la  efpalda  de  la  vaca,cof>iílapor 
^coftilla  ,  y  con  el  grucíTo  del  cuchillo  las 
^eras  para  que  fe  enternezcan, roziarlashas  c6 
vinagre  rofado,  polnorizandolas  con  pimien- 
ta,cane!a  fal  molida  y  flor  de  hinojo, y  habien- 
do e(lar  la  vna  fobre  la  otra  bié  apretadas  por 
feys  hoi  as  poco  mas  o  menos»fegun  el  tiempo 
diere  lagar,  las  pondrás  a  aííar  fobre  las  parri- 
llas a  friego  manfo  con  vna  tajada  de  tozino 
gordo  a  cada  vna  encima,  de  modo  que  fe 
conferuen  xugofas,  boluiendolas algunas  vc- 

zes. 
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y  potajes, 

kcs  \  7  en  eftando  cozidas  fe  han  de  feruir  con 
vn  (^umülo  hecho  Je  vinagre,  a(^ucar  y  candía, 
y  clauos  ,  y  nuez  mofea  Ja.  Lo  miímo  fe  puc- 
de  hazer  déla  cfpaldadel  carnero,  y  de  la  ter 
ñera. 


"í^ira  ajjar  el  lomillo  di^  la  Vaca  en  affadoTy 
y  para  ahogarlo^y  ejhuarlo, 

Tomaras  el  liomillo  de  la  vaca  manida,  y 
quitarlchas aquel pclejo  delgado  coque 
cftá  cubierto  ,  q  retira  a  color  aziil^y  para  en- 
ternecerle mas,  golpearlchascon  vn  palo ,  ro- 
ziandolo  con  vna  poca  de  maluafía,ó  bu^n  vi- 
no de  fan  Martin,y  vinagre  rorado,y  poluori- 
zandolo  con  fal  molida,  pimicnta,cancla,gcn- 
gibrc  ,  nuez  morcada,y  clauos  ,  molido  toda 
con  flor  de  hínojo,dexarIohas  cílar  tres  horas 
con  eíTa  comporicion,mas,  ó  menos  ,  fegun  la 
gorduradcl  lomillo,  tendrás  aparejadas  vnas 
^^í^^^*  <í«ígadasy  largasdc  tozino  gordo  ,y 
con  deftreza  las  yras  metiendo  en  el  lomillo  al 
Fededor,y  atrechos  vn  ramito  de  romero,atar 
loíias  en  el  aííador ,  y  dexariohas  aíTar  a  fuego 
tcplado  rccogiédo  en  vna  cajuela  la  fuftácia  a 
va  caycdo,y  en  cftádo  aírado,re  ha  de  feruir  ca 
líete  co  el  ^umo  q  huuiere  caydo  en  la  cacuela, 
añadiéndole  vinagre ,  vino  y  acucar.  Si  quifre- 

res 


JDe  las  Wandas  y 

res  ahoirarlo  ,  ó  eftoiiarlo  en  vna  olía  » hc%\o 
del  a(Udor  alí»un  tanto  verde,  y  quita ^^Ic  el  rov 
mero  y  el  tozino  que  puíifl-e  al  rededor, y  pon- 
li;>  en  la  olla  con  el  licor  que  aura  caydo  en  U 
cajuela ,  añadiéndole  maluaíia  ,  ó  buen  vi«o,y 
ariope,ó  verdaderamente  acucar, con  vr  poco 
de  vinagre  roradx3 y  de  las  n  i  mas  cff>cci^s  ^ 
hemos  dicho,  v  taparla  has  nn  y  bien  la  olla>y 
dcxarlohas  acabar  de  cozer  ,  m  aneándolo  aJ- 
guni  v<i2,y  en  eíUndo  cozido  firuaíe  calienic. 

I^ara  tf^lJar  el  omdíode  Vaca  de  otra  ma- 
nera. 

TOma  el  lomillo  con  algo  de  fw  gordura  y 
jroziarli^^n  vn  poco  de  buen  vino  ,  yrí* 
nugrerofado ,  ypoluon'eaíe  con  las  fobrcdiw 
chas  cfpecia.sy  íaí,  y  aííglo  dcípucs  con  alguna 
ramilla  de  faluiay  rccojafe  el  licor  que  rc<^u- 
mar«,y  eí^<iiKÍo  afsi  aflfado  ,  Tácalo  del  aflador,- 
^«itak  la  Taluia ,  y  ponió  en  rn  vafo  de  tierra 
^on  vna  cucharada  de  caldo  y  media  ta^a  de 
vinagre»  y  vna  de  arrope ,  y  vnas  ciruelas  Tecas 
<on  la  gordura»  ó  licor  que  í  e  recogió  quando 
aüaua  ,  y  con  vnts  cebollas  que  le  ayan  pri- 
mero 4:ozido  al  refcoldo  de  las  brafas^y  acaba- 
lo de  C0-icr  con  la  dicha  cópoficion,y  eftando 
todocozido  firuaíe  caliente  con  Tu  miimo  cal- 
dQ  por  encima^  Pued^íe  tábil  echar  en  eftc  cal 
diUíx  medía  caí^a  de  míduafia  y  de  agua  roíada. 

Para 


I 


i 
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y  ^ola  jes  cíe  Cdrm^ 


abol  ir  el  lomilh  déla  Vaca  en  el 
horno. 

Orna  el  Iomil!<j  de  la  vaca  con  alguna  par 
te  de  fu  gordurí*,y  quítale  como  dicho  es 
tlpcllcjo  azu!,roziále  con>váno,y  vinagre  blan 
co^y  poluorizalo  de  pi  wci4ta,clauas,íal  moli- 
da,canela, 6  gcngibi c,y  flor  de  hinojo,y  dexa- 
le  cílouaríe  en  vn  vaío  de  tierra  quatro  hof a*;, 
con  vn  poco  de  vino  de  Tan  Martin, ó  maluafiaj 
arr9pc,y  vinagre  rorado,y  con  la  mifma  com- 
poíjcion  fe  meta  en  el  horno  en  el  miímo  va- 
rotañadicndole  vn  poco  de  tozino  gordo  pica 
pf  i  do,y  vnas  tajadas  de  m^ro  ,  y  i  m<;dA^  cozec 
.  felc  puede  añadir  vnos  granos  de  agraz  auicda 
lo  meneado  algunas  vezes,y  cftaudo  coíido  fe 
|/íi  ua  caliente  con  fu  mifmo  caldo  por  encima. 


ala  1  n- 


\Tara  ahogar  el  iomillo  de  !j  V  it  a 

\kÍ  de  fe  a, 

TOma  el  lomillo  de  vaca  gorda ,  y  limpio 
de  lu  pellejo, como  efta  didi^i  lauálo  coa 
ivino  ,  vinagre,y  agua,  y  ponió  en  vna  olla  eon^ 
:pimicntajCancla,clauo$,  nuez  m0fcada,gengv- 
;bre,y  vn  pcdai^o  de  coziao  entreucrado  ,  que 
^no  fea  rancio  ,  paííaraslasleuaduras^por  ceda^ 
:^o>y  añadiéndole  vn  poco  de  mofto  cozi^lo, 
tpondraílo  codo  con  la&labaduras  en  la  olUdó 

4  » 


I 
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De  ¡as  faifa s^m<:^n]drcS) 

de  cftá  el  lomillo,  y  auiendo  efíado  quatro  ho 
tas  en  tfta  compoficion  ,  tapcfc  la  olla  con  la 
cobtrtcra/ellandola  con  maíTa^y  haiasla  hcr- 
uir  poco  á  poco  por  dos  horas,  y  quando  eílu 
uietf  caíi  cozido,ponlc  palias, y  acabafe  de  co 
*er,y  en  filando  cozidg  fe  ha  de  feruir  calien- 
te ccm  todacfta  compoficion  encima*  Puede- 
fctan^bicn  Cozer  con  ellas  cebollas  enteras 
que  ;iyan  eftado  primero  enrre  las  braías ,  o 
heruivlas  con  agua.Dcfta  miTma  manera  fe  piic 
den  aparejar  la  punca  de  los  pechos  .lacfpal- 
da, y  la  pierna  de  la  vaca  auicndola  hecho  ma 
chos  pcda(jos»y  con  el  dicho  lomillo  en  el  in- 
iiierno  fe  pueden  cozcr  f.iyfanes,  y  ótras  dife- 
rencias de  aucs  faluajes. 

^ara  ba^r pulpetones  de  lomillo  de  Vaca 
a  la  Romana  affados. 

TOma  la  parte  mas  magra  dd  lomillo  fin 
hucflbs/in  pellejos,y  fin  ncrujos,y  cortar 
la  á  pcda<íos  de  feys  on^is  cada  vnopoluori- 
zalos  con  fal  molida  y  flor  de  hinojo,  y  con  ef 
pecias  comuncs,y  atrauefandolos  con  quatro 
pedacillos  de  tozino  cntreuerado  cada  peda- 
zo, y  eftará  en  remoja  con  la  dicha  compofi-  J 
cion,y vnpocode  vinagre  rorado,y  arrope^ 
por  tres  horas,defpues  pongafc  en  el  afl'ador, 
y  vna  tajada  de  tozino  gordo  enere  el  vno  y 


I 
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y  potajes  de  carne.        ¿  ¿f 

el  otro  pedií^o,  y  vnas  hojas  de  raíuía,o  de  lau 
reí  ,y  aííalos  con  fuego  templado.  En  tílando 
aíHidos  fe  quieren  fcrnii  calientes  con  vn  cal- 
dillo hecho  del  licor  que  dcllos  cae  quando 
'fe  aflan,/ mezclado  con  aquella  compoíírioi 
con  que  eftuiiieron  en  remojo ,  el  qual  caldo 
quiere  rener  vn  poco  de  cuerpo,y  color  de  a- 
Kafran,y  defta  manera  fe  pueden  adobar  los  lo 
millos  de  qiialquier  otro  animal. 

I  • 

Tulpctas  de  ¡omiílo  d¿  Vaca  reUenaf, 

TOmefe  la  parte  mas  magra  del  lomillo,  y 
cortefe  en  tajadas  larcas  de  vn  palmo,aí.- 
Ichas  de  quatro  dedos,grucíras  del  lomo  de  n 
!cuchillo,y  de  entrambas  parres  golpeenfecon 
el  lomo  del  cuchillo, rozienfe  con  vn  pocodó 
fiiiagre,poluori2enrecon  flor  de  hinojo,  fal 
.•Hnolida,p¡mienta,y  canela,ha2Íendo  eftar  la  v- 
^1  tajada  íobrc  la  otra  por  dos  horai,  porque 
umtn  mejor  la  compoíicion,y  aíTanlas  fobre 
jas  parrillas  con  vna  tajada  de  toiirío  gordo 
obre  cada  vna  ,  para  que  fe  conferuín  xugv>- 
■^s,y  aiiícndola>  biu?to  .fosó  tr^s  vczts  hafu 
\nc  t.>incn  color/ct  uiríeíiaii  üí\i  xugoUscoti 
;wmo  de  naranja  por  encima,  6  vcidudcii. 
diente  con  vn  c  ilJino  hecho  de  vinagicaíu- 
ar,canr)a  ,  y  daiios.  Y  íioo  quifu-its  aiUc- 
isíobrcUs  parn1!a«  ,freyrla$h3sc()ri  layn  \c 
ucrco  ,  o  con  dcrrccidu  ác  t.;z;nv  go¡do 
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T)e  las  viandas > 

y  queriendo  hazcr  las  pulpas  rellenas  como 
efta  c>icho  ,  picaras  vna  parte  del  lomillo  cort 
tnto  tanto  tozino  gordo  y  magro  con  el  cu-* 
chillfsañadicndolc  dos  pedacitos  de  ajos ,  yc- 
ffra  de  hueuo^,  vti  poco  de  qucfo  ,  pimienta  ca- 
H-cla,  pcrcgiK  y  ycrua  buena  ,  todo  picado  ,  y 
¿efta  compoficionfe  hinchiran  las  tajadas,ra- 
M«laf>  y  ponías  rn  el  aííador  con  vna  tajadilla  de 
toznio  gotdo  entre  la  vna  y  laprra,y  hojas 
faluü,y  quando  cftuuieren  cafi  alfadas  que  aya  pH 
tomado  ya  vn  poco  de  color  las  pondrás  ea 
vna  rila  con  vn  poco  de  caldo,mofto  cozido, 
agraz, vuas  paíTaSihazicndolo  acabar  de  cozer 
en  la  olla  bien  atapada  ,  y  cftando  cozjdas  fe 
quieren  feruir  con  fu  proprio  caldillo.  Puede- 
fe  tábien  ícruir  fin  caldillo ,deícádoIa  acabarde 
aflar  en  claffador.Tábicn  fe  puede  cozer  crt  la 
ella  como  cftá  dicho  yV  cortarlas  en  el  homo* 

1 

^ara  guífar  los  pies  de  yac  a  de  diuerfasM 
maneras* 


LOs  pies  de  vacadcfpues  de  pelador  y  lim- 
pios ,  las  vñas  quitadas  fe  harán  pedacjos 
para  acomodarlos  níivjor  en  la  olla;  en  la  qual 
fe  pondrán  a  cozer  con  vn  pedazo  dstozino,/ 
«n  cftando  bien  efpumados  fe  echara  con  eüos- 
en  la  olla  vn  poco  d©vinagr^,y  vino  blanco  c6 
cfpecias  comunes,  y  a^afraa todera  buc«  juy4 


y  potajes  Je  carné.  ¡¿p^ 

210,  taparlehala  olla  con  la  cobertera  ym^fía^^ 
hazicndola  heruir  poco  apoco  fobrc  las  bra- 
fas ,  lexos  de  la  llama  >  por  cinco  horas  ^  poco 
masjó  tnetios  ,  fe^im  fucré  mas  d  menos  vieja 
vacá.y  en  eftahSo  co2ida  fe  fcruira  caiiente 
Icón  el  tozino  j  y  del  taldo  fe  podrah  h  r/cr  fo^ 
pas  a  la  Lombarda  ^  la  faifa  ferá  aj\ .  ;  faifa 
verde* 


cozimv  ¡a  vhre  Je  la  yaca  de  muchas 
maneras. 

COnuícne  que  la  vbre  de  la  vaca  cfté  lleriá 
de  leche,yhafede  cozinar  en  acabando 
demorirlavaca,porqüenorecot  :^al3lc« 
■U|ie.  Silaquifiercs  airar  primero  Uau  dioco» 
"eras  con  agua  y  tozino, que  no  fea  fa-é 
cata  del  caído  a  rticdio  cozcr  ^  de:fcala  tntriar,y 
eíbiido  friáatráttiefralacoh  tajadas  detozind 
gordo,largas  qtiadrádas.-Ias  quale-  liado 
en  vna  cópoficiort  de  pimienta jch^  carlcba 
fal  molida^nuez  mo2cada,y  flor  de  hinojo,pó-» 
la  defta  manera  eti  aflador ,  y  dcxala  acabar  de 
afíar  con  fuego  templado,  mojandoía  de  qüait 
"i       quando  con  manteca  dt  puerco  ,  ó  coi\ 
ardu  colado ,  y  quando  eílara  caíi  cozida  íg 
^ol-      ará  con  pan  rallado  ,  acucar ,  flor  de 
inojo,y  coíilasmefmas  efpecias  cort  que  fe 
adobü  d  tozino ,  y  cftando  aíTada  fe  íli  na  ca- 

£  liento 
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y  potajes  de  carné. 

fobre dichas,haras  d  r-^r  ^^  '^■'^  ^rneíTí)  da 
V-  lomo  dc  civ''v'!r'^>  .  ,  ^. nejo  que 

\t  al  redcí (  ; oii  ia   -    ^ c  U 

íuiina  ,  6  doiuiu»  von  icuí^ü  Je  huci: 

,£í,nicar  "  ''ida,  canela ,  a^afiau,)/  p4i¿ 
aliad  4>  icruiras  calientes, con  (jumo 

ir  por  cncim3j  5  orro  íabor- 
irfe  ni  dorarfe  fe  puede  frcyr 
üollas  picadas, nruienu  olas  ca- 
pimienta  por  encima. Mas 
zer  dcllas  guifado  con  hucuos  ba 
aa  ,  y  crcui  dcndo  vn  poco  de  a- 
ras  vna  cucharada  de  cal* 


de  narai 
CÍllo,y  fi 

tv 

ente 
quií 
dos  le 

llaffordu 


do  teñido  con  ^  pimienta, canela,y  z<^u  - 

car^víumo  de  yemas  de  hucuos  batí- 

¡era  a  tu  buen  juyzio)  y  auien« 
■enantado  el  li       r  y  tomado  cuerpo  , 
.  iira  con  Síjuc  ir  v  canela  por  encima»  De  la 
lifma  manera  k  .      .  ^uifar  los  pies  de  ter- 
nera d^^'^^T^s  de  r"^7Ídos. 


uíl 


íe  la  tí:     a  relien  it. 


u  .  .  .  ¿é  la  lengua  de  la  terfierade 
^  -  "  há  que  tiene  al  rededor  íc 
lehat^  a  aguje  i  o  porlapartcde  arribacer* 
,ca  del  garguerojcl  qual  agujero  vaya  por  den- 
tro de  la  lengua  hafta  la  punta,  defpues  fe  hin-^ 
chí  '  ia  cópofició  de  carne  magra  picada, 
g9rdo,y  quefo  ralIado,hueuos,ajos,y 

£  a  percgiV 


De  las  nji^ndaSy 

percgiUy  efpecias  comunes ,  y  eftando  llcna/e 
rofera  el  agujero,  pondranla  á  cozer  en  el  calJ 
a  medio  cozer  faquefc,y  fe  aíTc  quitado  ti 
jo  c]ue  tiene  al  tededorjtcngafc  aparejada 
virrade  puerco  mollificada  cu  agua  ti- 
'  nrbi:irr  dentro  la  lengua  con  parte 
orapoíicion  y  flor  de  hino- 
"  'a  lengua  ,  atar íc ha  con  ^n  hi-^ 
..i  el  afiadorjy  aííarfeha  á  fuego! 
efíando  cczida  íii uaft  con  tajá- 
or  encima, 
u  ia  quiílercn  hazcr  al  horno  ^  fe  podra  . 
iíraa  manera  tn  vna  cachuela  de  tierra 
lanteca  gordo.derretido 
V  allilafreyran  con  a  gunas  cebolla: . 
V  en  citando  cozidafc  firua  caliccc  con  fu  mef- 
aldillOé 


Impiarfeha  como  cílá  dicho  la  par' 

nipior,nnr  r^-  'f  V.  mitad  ambi  v  hüga- 

'°'^a  de  ^^'"'''f'^^      .  vHgati        ..  .  ...das 


4L 


atid 


az  cla- 
...... y  acá- 

■  en  la  larcin 

)Co  a  poce 
npic  hafl^ 
iii*4vio,y  iiaule  aísi ca- 
liente 
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y  potajes  de  carne. 


Henre  con  zq^uczx  y  canela  encjma. 

la  quifiercs  de  otra  manera,  en  eílanJo  \x 
lengua  fofrira  la  pondrás  en  vn  vafo  de  tierra. 
|Q  de  cobfe,con  canto  caldo  que  fe  cubra,  y  pi- 
|inienta,canela,y  azafrán,  granos  de  agraz  ente 
iros ,  algunas  ycraezillas  menudamente  corta- 
|das,y  en  auiendo  todo  dado  vn  heruor  incor- 
^porefe  el  caldo  con  pan  rallado  ,  ó  con  almen- 
dras picadas,ó  con  hueuós  batidos,y  íiruafc  ca 
Jicote  con  canela  por  encima. 

1/ V     dú  ue  idé  ne  magra  de  ternera  con  fu 
^  ido^y  fu  telado  redaño. 

TOmenfe  feys  libras  de  la  dicha  carne  íin 
hueflbSjíin  pcllcjos,íin  neruios,quáto  mas 
refca  mejor ,  dos  libras  del  febo  del  riñon  fin 
clUjOipiquefe  todo  bien  con  vn  cuchillo  jun- 
'  tando  quatro  libras  de  hígado  de  la  mifma  tec 
1  nera,co2¡do  piimero  ,  y  luego  rallado  con  ra- 
llo de  rallar  quefo  ,  añadan  quatro  on- 
^as  dcfal  molida,mcdia  on^ade  pimienta  ma- 
chacada,vna  on(^a  de  canela  molida,  media  on 
^a  de  gengibre>medio  quarto  de  azafrán  ,  feys 
on^asdc  quefo  rallado  buéno ,  esafaberdc 
quefo  Parmeíano,ó  de  Tronchon,  ó  de  Pinto, 
vna  on(ja  de  hinojo  defgranado ,  feys  on^ás  de 
pailas  de  Corinto  Iimpias,ocho yemas  de  hae- 
uos,y  mezclando  todas  eftas  cofa$;  añadeíe  va 

E  3  manojo 
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\  c?,hc^.\Sc  les  <]uírar3 
r  cncíma,v  C0  7<  rft: 


HiCfrr>  ■  6  con 


..  /.  i '  i 
rcli  c 


4       i  vi  i. 

ciici  aíí,idor,y . 
11  üaiue  calientes. 
^0  ios  feíTos  rellenarlo,*;  en  tripa^ 
la  óde  puerco  hinc'  '    de  los 

Tei  ñcados  en  el  mortci'0,ponié- 

do  a  Cu.  jiade  feífos  dos  o;  de  qucfo 
Parmeí.  ó  d^  Pinto  ,  y  otras  dos  de  otro 
qucfo  ralLido  ,  tres  oncas  de  requefon  frcfco, 
quatro  on^as  de  a<;iicar,  vna  on^a  cncr^pi- 
femicnca  y  ^  res  on^as  de  pníías,y  feys  huc 
Uos  írciCüs  batidos,  \n manojo  de  vcruczi- 

'  lias; 


IDc  las  viandasif 

ÍUs,co2cran  los  rellenos  llenos  dcíla  com nr)^ 
ficion  en  bqen  caldo  de  carne  con  tozii  u- 
iianfecon  elmifmo  caldo  ;  pucdcnfc  también 
aííar  en  parrillas. 


üc^ollado  el  cabrito,  fe  peu. . 
aliente  del  modo  que  fe  pe! 
■    r?,rnran  las  entrañas  por  la  pai  ce  tic 
'  el  cfpina     '  'landolo  con  mu 
dentro  y  uicra  ,  y  hínchale  de 
n  hecha  de  tozino  gordo  ,  y 
y  mezclado  con  fu  libiano  y  hi 
bien  limpio  ,  y  e'      as  comu^ 


Uii  aiguu¿  verdes:'^ 
^oia,n?  la  abertura  on  tlalfau 

lo  de  manera  qiu'  no  ic  menee, t 

•^^  3  \  ido  a  fcncir  el  ca^ 

c  vnrando  rl  mero  con  manteca, para 

tares  el  pellejí 

«lueayalunc!  ..i-,y  todo  al 

rededor  lo  1  -  .     . illas  de  tozino 

S^J""*^  ^  uLC,cs  a  faber^e!  que  no 

^^"^•^  le  naraiJja;y  azey cunas 

hcn-- 


y  pota  jes  de  carne.       ^  f 

fn|ídaspormcdio,o  có  cebollas  fofrcydas 
il que  fcrá  pelado  íir         iplemcnte.  De  U 
iTmamatíera  fe  pqec. ......ria  Iiebre,y  elco 

ontp,y  el  que  llaman  de  las  Ind¡as,y  el 
o u  ^  y  Uáiandolo  al  horno  dcfpucs  de  relle^ 
^    .^ní/;  cj.p^tr^  hazcrio  de  otra  manera,co 
i4 >    .^ac  cftá  defcorchadojy  eftando  relie 
^  oganfe  en  vna  cachuela  dóde  aya  fayn  der 
ctidójcon  tanto  caldo  que  fe  cúbrala  mitad» 
^  en  aquel  caldo  efpecias  coniunes,y  cebollas 
co     hs  en  el  inuierno  ,  y  en  el  verano  otras 
y  añadiéndole  agraz  entero  ,  o  el  ^umo 
/  mofto  cozido ,  y  pongafe  a  cozer  en  el 
hoí  no,  meneándolo  alguna  vez  de  modo  que 
tome  yn  poco  de  color  de  entrambas  partes,y 
íiruafe  caliente  con  fu  caldo ,y  con  fu  compoíT 
cionéñcima. 

pe  la  mifma  manera  fe  puede  adobar  el  cer-« 
atilio,y  el  cabrito  montes,  ' 


^  -  -  ^^^X^r,affar,y  ha'^er  muchas  Viandas 
qualíjuier parte  del  cabrito . 

weñdo  cozer  qualquicr  quarto  dclítfc 

7^^'^'lcabrito,pongareclaguahiruiendo 
cldpcaa(^ado,o  entero  ,  pónganle  yerueziUas 
I picadah,eípecus,hueuos,y  qucro,y  íiruafe  ex- 
ilíente con  íalfa  vcrde,o  otro  faborzillo, 
guedcíc  también  cozqr y  fofreyr  co  máteca 

£¿  yponer^ 


m 
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1 


.  co,ypL 


eii  muer- 
larCclvi  porine 


damentcy  mezch 


cucze- 


itÍlado,yhuc  I 
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a, y  'na/'.)» (MUI,}  pctcgi. 
Ijpompoíicioii  en  : '  ' 
Wf    'nieluanfe  a  jiincariav  f'.:   es  uc  ia  cab<i- 
fcatandolas  c-        hiIo,y  pó.^are  a  cozer  dtf 
Rmancra  olU,coii  tanco  calJo  íle  orra 

prne,que  1  irro  dcdos,y  vn  pj»ia^'r> 

Jde  tozir;o  y  el  nuiies,  y  aiiadafcle  vii 

Im añojo  de  vcru 


Id 


n  poco  de  agraz  ,  y 
o, 

ícaar^limpiala  como  di- 
urticuUí-menti  dcbaxo  de  la  lengua, 
L  medio  con  losfcflbs  7  todo,poluo^ 
por  dedcntro  con  pioiienra  y  fal  molí- 
1  vna  tája  la  larga  quanta  csh  c.i')C(ja  át 
zino  gordo  y  pcrcgíljarala  con  vn  hi!o,y  p5 
cozcr  como  dicho  es,  y  cflando  cozida  p6 
'  c  lis  pai  rillas  que  tome  color  de  oro,  y 
u  con  filfa  de  peregiU 
D.-  otra  manera  fe  puede  hazer,/  es  cfta.Par 
rz  K    '  x/üclapor  medio  , y  en  acabándola 
Itala, ponía  a  cozer,dexala  infriar¿ 
a  compoficion  de  hucuosba- 
•)  y  pan  rallado ,  yeruabuena,  ma- 
,a9jcar,pimienta,y  canela,  3í<^% 
vi  Ja  parce  por  íi  de  la  cabezuela,  y 
ale  vna  capa  con  cftacompoficion,  y  frielas 
cü  lardo  ,0  manteca  por  ambas  partes ,  ¿ruafc 
coh  a^juc       canela,y  tajadas  de  limoncillos 
por  enci      Sobre  las  parrillas  fchazearsi. 

En 


ten 

ti  ■ 

^ran,t< 


r 


En  eftando  cozida  panela  poi      '    ,  limpií 
\nv.y  b  e \jl  Ien£;ua,y  en  eftando  tna  poluorua^j 
*  ;nojo,ó  faljpoMli  íobrc  las  par* 

i  cada  niitaJ  vna  rajada  de  tozin< 

goriio  5  y  en  aii  ado  color  de  a-iibas- 

I       ''^  y  íiriia       jente  con  ^uiuillo  hecho  den 

,a^uca>,clauos,y  CvineUa. 

^  ^  1  cíe  /OC  ; 


T 


Ida  del  ceruati'^ 


1  uir  loüre 
1  vafo  bié 
caliente.  \:\ 
cebollas  en- 
tn  el  rcfcol- 
algo  mas 
ndras  tofta- 
en  vino  cozi^ 
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:Í3 


tr acoger  la  c      a  del  puerco  jaualt. 

Ornala  cabeij^ en  acabando  de  morir  cl 
puerco  jauali ,  y  pelada  con  agua  caliente 
mpia  ,  métela  a  cozer  con  el  hbzíco  hazia 
^xo  en  vn  vaCo  ancho  y  alto  delados,de  mo- 
que toda  íe  cubra  con  vino,y  vinagre,  y  a- 
a,  y  ponfaly  pimienta  molida  con  abunda- 
,y  cueza  con  vna  ramilla  de  hinojo  feco  que 
*e  oIor,cn  eftando  cozida  antes  que  fe  def- 
^acalay  íii  uafe  caliente  ,  ó  i'i  ia  con  vna 
en  la  boca,  y  c6  vn  platillo  de  moltaza, 

ira  frtyry  ha:^r  dmerfos  gi 
liebre. 


Vando  la  liebre  eftara  defollada  Tácale  las 
cntrañaSjtoma  cl  lomo  y  la  par  te  delance- 
^. ,  y  cortada  á  pcdazicos  hazlos  heruir  con 
igua  y  fal ,  defpues  Tácalos  del  a^  dexalos 
ir ,  frieloscon  Cain  de  puerco  y  cebollas 
>ic       y  por  picar ,  y  en  eftando  frito  íiruafc 
;on  nioftaza  j  ó  caldo  negro  por  encima. 

Para  hazcr  caldo  lardero,cdrtarás  tedia  lie- 
>rc  a  pcda^osjlaualos  con  vino  blanco  y  ajgua, 
colaras  las  lauaduras  porvn  cedaí^o  ,  y  p<>n- 
ís  en  vn  cftufador  de  cobrc,ó  de  tierra  cón  U 
;brc  cortada,  añadíédole  tocino  magro  cor- 
tado 
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I)e  las  viandas p 

taclo  a  clcdos,y  del  gordo  picado  y  vnas  cimaf  t 
de  ra\aia,pimicnta,can»jla  el  1! 'v  e¿  mofea- 
da, y  vn  poco  <lc  vino  c*^""'^  vha-' 


í  ca) 


carne 

m?í;r*j,  y  pn)ueic  i 

ía, nadicndole  ocho  a  Jcys; 

OTiijas  de  hinojo  dul 
pimenta  machacada 

ele:       ♦(>  muv  hic  có  Ifl  ' 
tro  Oí 

na  picada  ,  y  df  xa^ 
horas  en  vn  v 
gar  frcfco,  y  tome 
bien  limpia  de  t^rl 
y  d    .  dicha 
relU'nos  de  la  f* 
polar  por  dosd 
airaran  en  la  farten 
tozino  gordo  dcrituau,^  uu 
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)clamirp.u  co:       cion  fe  podrían  hcn- 
hrir  Us  tripas  de  ^      :o  auiendoi       md  > 
imero  en  íal  ,y  defpucs  de  dos  días  fe  po- 
rian  rn/e^r, 

1  Kfé  r irruís  ^-  '-■nc- 

a- 


n  ha 
diet 
aÜb 

y 


n  r  Y 


04"  ^\  ♦  ^ 


-V  ílccar  ' 

nienta : 
%  • 


nc 
1- 
.  un- 
a  quar- 
i,y  tres 
'  le 


raha:^rmant(íCi%  cf^ 

"^Ociii  U.  enxtindia  d¿; 

kWos  pe! 
as  j  cort) 
>n  de  cinq 
de  agua  t 
i  de  poner  U  er 
'^nto ,  niezclano 
6  menos  j 
iferuar  ♦  y  en  el- 
1  ^'  .ray  colarfcr 
.  ra, ó  de  mi 
•  '^^v^  .«ato  que  la  hu 
e  vaya  al  fondo,  y  dtipues  po¿ 


-i -i  d 


Tara  hct:^ 


IDe  las  viandas  y 

metiendo  en  otro  fcmejantc  vafo,  aduirticndáf:iij 
que  la  foladano  fe  ha  de  meter  aUiíConferuefcij 
en  li)gar  húmido  hafta  que  fe  vfe  della. 


cr  diticrfds  compoficio7ics  de  reltéi 
)da  fuerte  de  quad^uped. 
juefehuii..  drajfxrenet: 


TOma  quatro  libras  de  tozino  gordo,  qué 
no  cíle  rancio,y  pícalo  có  el  cuchillo  \x\i\y 
menudo, con  dos  libras  de  higaíio  de  cabrito, 
o  de  otro  animal  quadiupcde,u  volátil,  de  los 
quefevfañ,  y  cortefeá  bocadillo*:  v  nñidafclci 
ycruabuena,mayoran3,})eiiípinr 

cado  con  vrl  cuchillo  ,  y  « 
de  hutfUos  batidos,  vna  < 
canc!á,y  íticdiaon^a  enti  w 
cada  molida,y  media  libra  eni 
guindas:  y  en  d  verano  en  f 
ro,y  todo  fe  mezcle  bicDjqu  i 
poner  quefo  rallado  ,  vn  grano  uc  ujo  y  cebe 
(las  íofrit^s. 

Pu^defehazcrdeotra 
cadocitozino  on  ot» 

gra  de  ternera  c:ro , 

qucíio^íin  pcilt  neruios,; 
on<;as  y  media  de  tozino^  entrc 


egilp 


paííaS  i 
ente* 

uiucdrií>; 


pe* 


|uatra|] 
1  it  mez- 
darat 


1 
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y  potajes  de  carné.  - 

liaran  con  ci  UscfpeciairobredichaSjy  quatró' 
)n(5as  de  paíías,f  algunos  tronchos  de  alcachó 
as  cozidoSo 
Pucdcíe  hazer  también  dcfta  nrianerá.-auicíí- 
o  picado  el  tózíno  gordo,  añadanftlé  dos  li- 
ras de  higddo  de  áiguri  animal  quadnipcdc  co 
ino,y  rallado  viia  bri^a  de  Hinojü  dnIce,feco, 
efgranado,  ó  picado  ,  feys  yemas  de  hiieuos, 
naon^áymédia  de  las  efpeciaS  Tobrcdichas, 
vnos  granos  de  ajos  mdhdados  que  ayan  hei-J 
[iiido  primero; 

urahá^r  vanas  compoftciones  derelle^ 

no  <■  h.ir.r  >  ;■  /'•  • "  / r  /  'íY'-  c  de  animad 
/c.)  cjiíaa/ upeacs  y  voiatues  j^ueje  ayan 


de  c^- 


V 


er  con 


d 


Oni';.ue  a  cada  libra  de  qiiefo  añejo  ralla- 
•  s  on(^ás  de  quef^  it¡antecofQ,iio  muy 
Ifalado ,  y  tres  onqas  de  tíuezcs  íiiajadás  en  ct 
njortero,y  mondadas, y  dos  on.^as  át  ííiigajoü 
I  de  pan  remojado  cu  caldo  de  Carrie ,  y  líiajado 
en  el  mortero,  trcl  oni^as  de  tuétanos  de  vaca 
Cortados  a  bocadillos,  ó  maricec^  de  vaca  fref- 
ca,y  eres  on(jas  de paíTas limpias, medía  onija 
tntre  pimienta  y  canela ,  y  buena  ¿ofa  de  aza- 
frán,mezclefe  todo  juntamente  con  ocho  huc 
tíos  de  manera  que  la  compofícioni  ni  fea  muy 
Kq-uida^ni  nquy  efpeíí^. 

F  Pucdefc 


*  ! 
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De  las  viandas^ 

Puctlcfc  hazcr  de  otra  manera,  esafaberjf' 
que  eíládo  rallado  el  ^úcfo  fe  mezcle  con  vna 
libra  de  iiuiaiios  de  ternera,é  de  cabrito  co?i-. 
dos  y  picado?,  ó  íeflbs  ,  añadiéndole  vna  on^a 
de  las  ^'^         -     ^ran,  v  veriií*7Ílla«l 


picadas^, 

cíon  pon^úuiv,  l;í<uí; 
por 

\ 
C 

V 

tf 

bra 

V  IV 


ran,  y  yeriiezillasl 
,  y  con  eíla  compoíT- 
raz  enteros,  v  vn 
'.ula  xugofa^, 
V  puccic  poner  vbrc";] 

e  majen  cnelníior  lí 

.  con  vna  li- 
ar, vna  onqa 


quiíieres  que  i 
ca,no  !e  \ 
los  hiíeuo  - . 

La  quai  ta  y 
cuchillo  1 

de  I 

prt' 


Ce 


r . 


íuO, 


id?l      bredicbas  cómpo- 
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y  potajes  de  c^rne.        )^  ^ 

íiones  Tg  pueden  haithir  Váh  tripas- de  U  terW 


ira, 

l!> 


la 


;s  galíínas,pcladas  y  limpias 
asj  le  podra  n  rellenar  con  al-s 
■•^"^  ^*  dící^.os  reIIóno5,y  fe {5'ohdrá 

  ^  '"vna  libra  de  üo2Íno  cortado  á 

,)adillas,med:,^      '  ^ '   cnccra,vnquar 

A.^  -'^ngibiL,  ,,^2  morcada,bue- 

^         acairai;,  y  vn  poco  de  vino  blanco» 
na  cnpa  de^^umo  de  agrá.:, y  vna  on^adep^r- 
-^afctama  c1  eftufador  que  cu 

-    .a^;on,yci!  el  vafo  cubierto^  y 

-Jado  con  raaiTa.quc  no  pueda  rerpirar,y  eftá 
doíiraafe  con  fii  oompbricioncnciÍTia- 
li.-  iuerc  el  cappn  muy  viejo ,  cftara  cocido 
uuoraymediae 


toíLi fuerte  decapo 
'lanera. 


r^Vando el capócftará manido  feramcjor: 
.*^iaienatlohas  de  alguna  de  las  maneras 
I ,        ío&rcdichas,  píindraslo  en  vn  cftufador 
on  agua ,  o  tanto  c»tdo  de  otra  carne  que  le 
|£í.*  Hüíieiíoí  íobu  ti  capó,  có  vna  libra  d<í 
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r 


relleno  de  menudo  ,  y  media  libra  Je  corteé 
ras  de  quefo  de  Parma  de  Tronchon  ,  y  pen- 
cas de  alcachofas,©  de  cardo  limpio  ,  (]ue  aya 
dado  vn  heruor  en  el  agua  ,  y  eftando  caíi  co- 
do pongafe  agraz  entero  ,  con  vn  poco  de  pi- 
micnra  ,  canela  >  n  ,  y  eftando  cozido 

fe  íirua  con  vn^  de  pan  debaxo  del 

OIU.ÍO  de  Tronchon  i 


í  >  C n  r  o  r 

;)Crn  herui- 
b  rafas.  Pero  fí 


capon,p< 

rallado  ,  y  al  rededor  del        ii  pongafe  el  re- f 
11;  no  del  ivT  nn-v-^  ,  v  los  rruncho.s,y  efturrcff^ 
e'nancon  , 
Puedcfe  tanV 
nabos  en  li  - 
có  cebollas  c 
do, ó  aíTadócii . 
íi  quir  ^  '  "^  ha2í.  i  > 
ncfter  i  wutna  ^  ' 
derretido  ,  6 
do  dcfpues 
q'jc  los  cubr. 
caldo,y  medí 
I       >nks  vnos  gran 
de  yeruezilla,  y  íi 
podras  hazer 
y  majadas  en  ei 
c 

Si  qiislie 


c 


dctrct 


i  caldo  lo 
mdadas 
uKiuioic  las  efpe- 

del  capón  c¡'  i  'O 

.^utla  ti  ri 
ii>  lusycujas  de  hucuos 

'  ba'í- 
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y  pota]  es  de  carne.       /f. 7 

•ari  T  r  ron  «^timode  agraz^ycon  elcaMo  fria 
íii  )  capón  ,aíji)car,  pimienta, canela,  y 
atran,  y.  pongafe  todo  en  la  caijuela,  dan  Jo- 
vn  heruor  hafta  que  fe  aya  erpeíTado  ,  y  fír- 
^fc  con  acucar  y  canela  por  enciiua. 

?.7iví  c        '  r  jy; ,9 otra  manera, 

V crien  lo  que  el  capón  fea  mas  fabrofo, 
'  V  el  caldo  mcyor ,  pongafe  a  cozcr  en  vn 
fluía  lor  con  d  caldo  de  otra  carne,  yrelle- 
ludo  ti  crcos  ,  y  media  on^ade  C4- 
mo       .  en  eftádo  cozido  fíruaí'c  caliéte 

Lombardas,  poluorizadas  con 
|uc(o  rallado  ,  a(jucar ,  y  canella. 

'^.ir  los  cagones  ygaUinas  yy  pollos 
enos  con p a/fas  j  fm  ellas. 

Afinaras  vnas  tajadas  de  tozino,  como 
dados  y  fofreyrlashas  con  vnos  granos 
e  ajo  quarteados  en  vna  ca(¿uela  ,y  juntamé- 
:  los  higadillos  de  las  dichas  aucs,y  en  toma- 

0  color  añadirás  vnos  piñones ,  y  paíTas  bien 
uadas,y  limpias  de  fus  pe(jones  y  frey¿lashas 
?ntamtnte  añadiendo  pimienta  y  acafran 

co,  y  dexarlphas enfriar,  defta  compofi- 
on  rellenaras  los  pollos  que  eften  algo  ma- 
.  4os,y  coferaslos,  y  pondraslos  en  el  aíiador, 

1  a  medio  aíí'ar  enlardarloshas ,  y  pondraslos 

F  5  en 


7^6  las  Víd:^  '^ 


en  fceo  dentro  devneíV 
dclas  brafaslosdexaras  acaoar  de 
harán  fulíiendofe  vn  <  '  ""     'los  nuíi 
qual  le  añadirás  ngraí 
i-as  enteros  coi)  iu  caldi 
propia  n-,ni>  ios  caj; 

siiunidas. 


N  e|  jnuterno  dcfpues  de  muerto  el  galloíi 
gallina  de  la  índiajadexaras  fin  facarlj 
^  .     jMatro  dhs,y  en  el  verano  dos,  defpiic; 
1^  pelaras  eii      ,6  conagua  calicntery  aduíe; 
fp,quc  cita  auc  tiene  en  e!  pecho  vn  hueíTo  inuv! 
fahdo,el  quallen"'  -       '  íendo  por  la  vnli 
parte  del  ('CchoL. •  nroal  lmef-.í 
Í0,y  (;orr^rleh$s,y  I  ' 
i:ho,íicjuií}ereslep(.u.^  >  i 
fobredichas  maneras  de  rcl 
ribapueílo.Quirale  la  cabe  ;>ie$yy  K 

Iones,  y  dale  vn  her^  ii  j  y  de 

xalc  enfriar, y  fino  eiti  e  biei  daciauali 
algunas  tajadillas  d<  ponió  eni 

^laíTador  y  dexalc  aíiar  poco  a  poco. 


T 


Tara  hífi^f^r  Vrt  tf^r 


'IcU 


íos  y  caberas  de  aueslím^ 
píos  de  fu  faní^rejas  alas  limpias  de  toda^J 

p/umi-4 
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•V  pora]es  de  carne. 


4d 


r  i  rn  f  r  pellejo , 

!..| 


I- 


r 


>7Íno  pcqiieii..       .       es  añadí- 
iil!os,y  en  eílando     ^  u.  na  color 
'    )  (le caldo  dcia olb,y de  to- 
.Líuillohas  con  v ñas  Topas  en  el 

cr  V}Lí  ella  podrida. 

)s  iii);  aS  de  garganta  de  puerco  fa 
y  qiiacro  libras  del  pernií  dcíl'  '  ^, 
dosoi  ej      quatro  piosdc  puerca 
7Ícti  Tacados  de  vn  dia,quacro  li- 
ojaiialicon  el  callo  freTco,dosH 
chichones  buenos,y  limpio  codo  ha 
con  aqiin  fin  Tal;y  cii  otro  vaTo  de  co 
a  y  cuezan  Te  cambien  con  agua  y 

^  libras  de  riña 
h  1  le  remera,  y  T.  )ras  de  vaca  gorda,jr 
Bo  -s, o  dos  gallina      ^      o  j>ichones 

,¿cf     ,  rdos ,  y  de  todas  lás  dichas  coTas  las 
fe  eíluuicren  p  -imero  cozídas  Te  vayan  Tacan 
[o  del  caldo  anees  que  íe  deshagan  y  coTerucn 
ccn  vn  "-i'o,  y  en  otro  vaTo  de  tierra, ó  dcco- 
í>re  con    .uldo  de  la  fabredicha  carne  ,  cue- 
sanTe  dos  quartos  de  liebre  traTcros  corta- 
dos a  pe >s ,  tres  perdizes ,  dosfayfanes ,  6 
ios  anauwo  ^rueífas  Taluajes  freTcas ,  veydtc 
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T>e  Lis  njUnd.  isy 

fordos.veynte  codornizcs  y  tres  francolín 
fdandp  todo  (:ozjdo,mezclcnrc  los  dichc 
dos  y  cuelenfe  porccdaí^o  ,  aduirtiendo  ,  ov.d 
lean  demaíiadafucnte  Talado^;.  Teng  1 
parejadosííaniiíKjosneg       blancos,  J 
yancftadr  ^jo ,  calx  5  ent 

caílanas  niondadas»judi}  ¡ 

d0S,y  rr  ..  .  3  €07 

nü^con  el  caldo,y  q  o  las  legumbres] 
(pitaran  caíi  cozidps  ,  pongáfc  repollos,  y  ver- 1 

?3s?y  nabos ,  y  rellenos  de  menudo  ,  ó  falchi- 
.  W^Y  quando  todo  eftará  cocido, antes  ricíTo  1 
que  49shcchQ,hagarc  de  todo  vna  mezcla  é  m\ 
Gorporefcjgufterc  muy  amenudp  por  refpetoiJ 
4?  la  fal,y  añadafe  vna  poca  de  pimienta  y  caH 
ncla,ydeípucs  tcngafc  aparejados  platos graoj 
des,  y  póngale  vna  parte  de  la  dicha  compofi-1 
fion  fobrc  (os  platos  íin  caldo  ,  \  1 
todas  las  aucs  partidas  en  q  „ait 
las  carnes  grueíTas  ,  ylasfaladas  cortad 
tajadas,y  las  aues  meni  '  ,  dexenfe  enceras  y  i 
repartanfe  en  los  platos  lobre  la  compoíicíon  1 
y  lobre  cftas  póngale  de  la  otra  com  ion  J 
del  relleno  cortado  ,  y  dcfta  mane  i  h.  ^ 
tres  ruclos,y  tcngafe  vna  cucharada  del  caldo  | 
mas  gordo  ,  y  póngale  por  t  a,y  ciibrafe 
con  otro  plato  .  y  dexefe  media  hora  en  lu-ar  ii 
calscntcyíiruafe  caliente  con  efpecias  dulces.  I 
Pucdenfe  deCpucs  de  heruidas  affar  algunas  de  fl 
las  dichas  aucs.  ^ 
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y  potajes 


"  "ame. 


7.t  haUjrla. 

Ajenfe  en  el  mortero  áo<  libras  de  al  né 
dra,  dukescon  dos  pechos  de  capón, af 
s  en  d  aííador,y  tres  onqas  ^e  mig^jon  de 
pan  remojado  en  maluaíia,y  deOempjv'fe  todo 
en  quatrolibrítsde  cildo  frió  de  carne,y  paííe 
fe  ñor  cedaíjo  aíiadiédo  feys  yímas  de  huecos 
rr'nío'>,y  pongáfe  en  vna  Ca(^uela  dcco 
r  i^as  de  aKUuaíía,vria  libra  de  a- 

<¿u  ar,y  vn  i  on(ja  de  canela  picada»y  media  on 
(ja  enrre  clauos  y  nuez  morcada,y  hafc  de  hcr- 
rodo  lexos  de  la  llama  fobrelas  brafas, 
i.t^aeandolo  fiempre  con  la  cuchara,  haftatan 
to  que  aya  tomado  vn  poco  de  cuerpo.-tcngan 
íe  diez  pichoncs,o  quatro  añades  faluajes  aíTa 
das  en  el  aírador,y  ponganfe  en  vn  plato  poluo 
rizadas  con  aijucar  y  canela,y  fobrc  ellos  pon 
gáfela  compoficion  dexandola  repofar  enci- 
ma de  la  ceniza caliécc, o  en  horno,  y  no  mujr 
caliente  por  quatro  horasjy  íiruafe  caliente  có 
a(^ucar  y  canela  por  encima, y  có  efta  compofi- 
ci')n  le  pueden  cubrir  diuerfos  aífados  por  en 
ci/iia. 

Otra  capirotada  para  affados. 

M A  ajenfe  ct>  el  mortero  vna  libra  de  aliñé 
días  dulces  toftadas  en  vna  fartenva 

F  5  liñon 
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y  potajes  de  carne,  jo 

'  üccbos  de  capón- q  ayan  íido  prífuero  aíu- 
n  el  aílador,  \^  citando     "  iJado,jun- 
'menre  ft       idíran  diez  yemas  de -hueuos 
/  y^^ a      .  de  aplicar ,v  de íleifnp'efe  ro*- 
lío  con  caldo  í  i  >  de  carne  de  polio, pbrque  íi 
eftuuítííf  ca'iente  no  fe  podrá  d:;fi:emplar  ,  ni 
pactar  la         ^íicion  como  fe  requiere  q  fea 
pafTida  por  colad or:ó  ceda<jo,  por  refpeto  d¿l 
qu  ,  .  ,  .'l.indo  colada  pongafe  en  vna  caqiie- 
P^la  Hí'^n     :  .  i  .  y  hiigafc  que  fea  algún  tanto 
cL  .    .cías  brafaslexos  de  la  llama.y  añada 
fele  vna  on<¿a  de  canela,  media  on^a  de  pimié- 
ta  ,  media onqa  entre  clauosy  nuez  mofeada, 
y       a  cofa  de  azafrán  ,  y  entretanto  que  fe 
cfia  w>  /liando  vajafe  meneando  hada  que  aya 
f     ido  cuerpo  y  y  en  eftando  cozida  defele  el 
pi     '  '  '^ibor ,  y  defpues  tendrán  Uuianos  de 
t  a,o  de  cabrito  fofrcydos,y  mezclefe  to 
<i  )  jiJ'  sy  íiruafccon  a(^ucar  y  canela  por  enci- 
ma. En  lugar  de  los  liuianos  fe  puede  tambica 
p<^      \i  punta  del  pecho  de  la  ternera  cozida, 
foftito;de  la  propria  manera  fe  haze 
la  capirorida  para  toda  fuerte  de  aíTudura. 

T      '  -  rjrinejiadajaqual  puede  Jh  - 
>or  efcudillay  por  falja para  di-^ 
n-nes. 

Orna  diez  libras  de  leche  de  cabras,  ó  de 
1  vacas  ordeñada^!  mifmo  dia,ypaíTcfc  por 

el  ce- 


f  1  ceJ.i(j 


s  viandas^ 


o 


^carorze  ont^ris ríe  fr^- ■'ni 


vnu'hor.i  ret 

d: 
bi 
di 


ce 

le  a:;-.n 
de  capí ' 

i 

r 

í 


^  >naadosqueayan  rí> 
'    ^  r  »r  /ífte  horas 


ICO. 

nan era  ,  fe 
yucar  hno  ,  vna  oni^a 


!ia  on(^a 
e  pon 


"       O  Oíl- 

co- 
{  iát>nes 
)  en  agua 
^as  .t.  vuas  paf- 


V,  i!rr  nn  -rcriasfe  haa  dc 
j^^^  \'  ••  -  4  '4ÜCI  las  mas  dii- 

,  "  i  íiflasíc  han  de  ponerquan- 

eft.r^'  ^  gíncftada^  y  quando 

citara  C02ida,dc  uijiucra  que  aya  tomado  cucr 

po. 


y  potajes  de  carne.         y  r 

Oifíruafe  calictlte,ófi¡a  i  como  quíficres  con 
(^ucar  y  canela  por  encima.  Si  quiíiercs  ponec 
^fobre  iacarne  aííada ,  hágafé  mas  liquida/ 
clara.  Efta  comida  en  el  inuierno  fe  puede  con 
feruar  quacro^ó  cinco  dias. 

Tara  ha:^rVna  auellanada. 

TOmcnfctres  libras  dcauallanas  monda- 
das,y  cortadas  en  vns  farten  ,  ó  cajuela  ,  y 
fregadas  cort  vn  paño  gordo  ,  y  piquenfe  en  el 
lortero  con  vna  libra  y  media  de  pulpa  de  cer 
eraaífadaen  el  aírador,y  con  la  pulpa  ponga- 
e  el  gordo  del  r¡ñon,ó  pulpas  de  auezillas  aíía- 
ás  en  el  aírador,y  tuétano  áz  vaca  ,  y  quando 
'  ^6  eftara  majado  deftcmplcfe  con  caldo  frió 
tic  carne  que  no  cfté  muy  falado,  y  paífefe  por 
f  e!  colador,ó  por  vn  ceda<jo  claro, y  pongaíe  en 
'  vnacaíjucla  cílañada  ,  añadiéndole  vna  libra  y 
media  de  a<^ucar ,  y  quatro  on(jas  de  agraz  ,  y 
*c)s  oncjas  de  buena  maluaíia ,  vixa  on^a  de  ca- 
ticla,vna  on^a  entre  pimienta,  y  gengiDre  y  cía 
uos,y  nuez  raorcada,y  tres  onijas  de  agua  rofa 
da, y  hagafe  cozer  todo,como  hemos  dicho  en 
icl  capitulo  paííado  delagineílada,  y  firuafe  có 
laquear  y  canela  por  encima.  Defta  compoíició 
ife  pucdeo  cubrir  las  aucs  aíTadas  en  el  aííador 
¡los  higadillos  y  mollejas ,  y  en  falta  de  auella* 
,áias  ponganfc  piñoacs. 

Para 


e  las  viandas  f 

fara  ha^erefcudillas  de  manjarblanco. 

as  de  leche  Je  cabras' 
o  de  vacas  frcfca  y  go  rd  o  ,y  pa(Tc  (Te  no  r  eí 
c<da(;o  con  veyotey  dos  oikj  i.     ,,  i„a 

T'  cho  de  la  manera  qh?5.  i  oentlca 
pitulodcla  geneftada,  y  r       ,  ^ojo  en  vna 

caquda  eftanada.y  ccng.  r.ue  el  vafo 

feali(o,porL|uea!asvezesIas!ii.i      ..das  deíi 
gualesfon  ocafion  de  que  fe  -  -         j  comida 
en  la  cajuela.  Póngale  la     . . ,  ,  „  „  i,,^* 
sItucgofobrclastrcucdes,oen  nafcvva 
yafe  mezclando  y  meneando  couiaefp^ula 
de  madcra.y  en  comentando  a  cskntarfc  poii 
gafe  vn  poco  de  fal  ,  y  el  pecho  de  v„a  gallina 
coz.da  muerta  del  dia  .  deshilada  (uü|,í  en"e 
como  d  cabello.  las  qna!     ■  ^^^^ 
que  fe  pongan  en  el  vafo, iL  .^^ 
tro  vafo  con  vna  copa  de  oira  leche  ,  y  i\  quil 
íieres  dalles  vna  tuelta,  o  ,       nd  .no,  cero 
de  marmol  con  la  mano  de  madera  lo  podras 
hazer.y  defpues  otra  vez  fe  bariran  con  leche 
de  modo  que  fe  pongan  a  fei         .  .  ..     i ' 
otra,  y  ponganfe  en  la  dicha  c.  , 
libras  de  acucar  fino  .  no  c.  niHui-  .'.  >,iencar 
continuamente, hafta  ranrn  cozi^la 

Para  conocer  quando  ,   ,  .Iceíela  ef- 

patul3,porque  fi  el  man^ai  bl  ••  -      apeca  en 
,¡  «atv  lili  j,)  icra  cranii'^.ku, .  ^  cotonees 
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'y  potajes  de  carne.       j  3 

ílácoziüo.iiallo  por  experiencia,  que  qiun- 
o  efti  comida  eftá  Tolida  y  erpcfl'a,y  no  tiene 
/a  el  color  de  la  harina,entonces.fc  j)ucde  qui 
ar  del  fuego  ,  y  puedefe  batir  por  vn  quarto 
e  hora  con  la  erpatuIa,añadiendoIe  media  li- 
ra de  agua  rofada ,  teniendo  el  vafo  fíemprc 
tncíma  de  las  brafas  ,  y  quando  el  manjarblaa 
o  cíla:  á  de  la  manera  que  el  mifmo  nombrefe 
ze  blanco  y  lurtrofo  y  correfpondiente  e! 
a  ín  belleza  ¡íc  podra  feruir  caliente  O 


no  cor 


cfcos 


icnfe  quinzc  yemas  de  buenos  í>  

día,y  batanfc  con  Jj\  oisuts  de  jnal- 
,o  mofcatel,  ovino  de  Coca  o  Alac  ■/ 
Te  por  el  cedai^o  con  ocho  on^as  de  caí- 
i  :o  de  pollo  ,  y  otras  ocho  <>n(¿^s  de 
ar  íino,y  tres  quarcos  de       k  molida 
pííeüozer  en  vna  ca<^uela  de  cobre  aftanada 
:on  qnarro  on^as  de  manteca  d  aifrcíca» 
ncucaiidüío  í!v  comino  con  la  cuchara  haíta 
jiieroine  cuerpo,y  riruailecon  a^^ucar  y  cañe- 
¿  por  enu'ma.Puedcfe  también  cozerde  orra 
hiancrarcsa  rab€r,poniédolo  en  vnacalderilU 
4e  cobre  cftañada ,  o  en  vna  olla  recogida  ,  ia 
gual  í      ja  fobre  la  boca  de  otra  q  eüé  c6  a- 
gua  hií  uicdOjdemanera  q  toq  en  el  agua,y  cílc 
uf  bicacapada^yd'xeftnocT  -vr-íhtfta 


De  las  viaí^dc . 

que  aya  tomado  cuerpo^  y  íiruaíe  aeiapropi*  ' 
manera. 

Manjar  blanco  de  harina  de  almtdon. 

Ajenfcen  el  mortero  dos  iiuras  de  almc 
J[V  dulces  moridddas,  v  deftemplcfe  co 
diez  I  ildodecai  '  muygóf-» 

do  ,  ni  mrv  ilaco  ^ 
vnalibráde  harina  Je  ¿iln 
libras  de  asnear  fino 
gafe  en  ¡ela  ,  \  i 

mes  dicho  del  manj 
cozidojpongafe  ocho  onc, 
cillos>niondadosde  la  coi 
coreados  a  bocadillos: Ir 
ayan  cftado  a  remojo  en 
horas, y  eílando  todo  - 
te,6  fiio  con  acucar  i  . 


ele  oconi 
no  ,  y  dos 
al^  pon- 

«mo  he- 
.ndo  caíi 
•T">  nr*  limó-  ^ 

oñcillos 


Tara  ha^r  manjar  hlant 
pan, 

M Ajenfcen  el  mortero  vna  libra  de  almeiii 
dras  dulces mondadas.y  media  de  miga- 
jon  ce  pan  remojado  con  caldo  de  carné,  y  vn 
pecho  de  pollo  cozido  y  dcftcmpieíc  con  qua- 
tro  libras  de  caldo  ,  donde  aya  cftado  a  remo- 
jo el  pan,ypafleíTe  por  ccday  , )  ha  gafe  cozer 
como  en  el  paíTado  capitulo,con  l¡b;;iy  mc<}ia 
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y  potajes  de  carne.  7/ 

'•  je  a^iicar,y  quando  cftará  cafi  cnfr  -^a  tr^"*  i¿ 
^uatro  oni^as  de  aíguá  rbfáda ,  y  u^^^  c  ir 
¡de  cozer,y  qüando  ícrá  cózída,  íiruafe  caiicce¿ 
p  fria  con  ai^iicai  por  encímá.bücd' '^ambicn 
jpotier  en  efta  comida  yria  topa  de  %.  a¿  *  pero 
\o  menos  caído ,  y  faídria  ,á  modo  de  gincfta- 
á,añadicbdoÍe  píntiencUjcIauos^  cahela>  hiíes 
tnofcáda,y  azafrán. 

,  ^ara  hazer  ejcudillas  de  almidón  con 

I  "*Orncíc  víia  libra  de  harina  de  almidón ;  y 
JL  pogafé  a  remojo  éhfeys  libras  de  bálda 
fíio  de  pollo,y  paíTelc  por  ceda^jo,  y  añadaftie 
libra  y  criedla  de  a(^acar,y  vri  poco  de  Tal  y  Ha- 
gafe  cozer  en  vna  caí^iielá  del  rriodó  que  he- 
mos dicho  del  m  blanco,áñadiertdoÍe  qiu 
:  querrá  acabar  cié  cozer  quatro  ón^ás  de 
agua  roráda,y  tres  de  lagordufádél  pollo  der- 
retida,/ firuafc  caliente, ó  fria  con  cqücár  íin6 
r  encima,  qucduia  a  tu  arbitrio  hazcrláli- 
Mda»ó  folida  y  eípeíía.  Mas  queriehdólá  toft 
kche  de  almendras ,  porcada  libra  dé  aliiieh- 
dras  ^  nonfiron  fetrs  on^asdc  Haririá  de  álrtíi- 
dor;         ^  ,    ....  con  cinco  libras  de  cáldd 

aru  ha^cr  efcndUlas  de  manjar  blanco 


De  las  viandas^  ' 

CVezanfc  dos  libras  de  arroz  bien  límpíoj 
con  doze  libras  de  leche  de  vacas,ó  de  c« 
bras,y  dos  libras  y  media  de  acucar  fino  ,  y  fal 
lo  que  fuere  menéfter,dc  manera  que  efíe  bien  ir 
crpdfo.pAí'      or  el  ccdaíjo,  y  añadanfclc  tres  \ 
OHí^as  i  rofada,  y  quarro  on^as  de  gox^r 

dur..  i  de  la  ternera,  ó  de  cabrito  der- 

rfetida,y  puriíicada,y  dcfdc  vn  hcruor  en  la  c%  \ 
^uela  ,  y  fuuafe  caliente,  ó  fría  con  acucar  poi;  I 
encima. 


•efcit'^íl'    ^  l  inca  de  requefonl 


TOmenfe 
de  o  nejas , 
con  dos  lih'  -'^ 
frcfca,  y  po 
Irbras 
Otras  ti  >,o  V. 
piadas  con  ' 
y  ha  gafe  ce 
blanco  ,  y  i 
encima ,  y  i 
añadafclep- 


e  rcquefon  frefco 
ca  hecho  del  dia> 
cea  de  vaca 
ndos  I 
uda,  y 


'  por 
cada,  f| 


Tcnaenfe  fcys  libras  de  leche  decabr?;0  de 

vaca 
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.  j potajes  de  carne'. 

Frcfca,  y  veyncehueuos  frcrcos  batidos, 
•¿X  \3^c[  fuere  meneflcr  ,  vna  on^a  de  onclla  ,  y 
m  poco  de  ai^afran  ,  y  m  c  rodo ,  y  paíTefe 
todoporvn  ccda(jo,con  libray  incdiadea- 
cucarfíno  ,  y  poiagafe  tn  vn  vafo  de  cobre  ,  6 
de  barro  ,  vntado  con  fcys  onqas  de  manteca 
üe  vaca  frcfca  que  no  efté  derretida ,  y  cubrafc 
bl  vafOíCl  qual  fe  pondrá  en  vna  ca<jue!a  gran- 
Hc  que  tenj^^a  agua,y  con  aquella  agua  fe  coze- 
ra,  y  quando  eibuiere  quajada ,  fe  fcruira  co- 
mo quiíicres ,  caliente  ,  ó  fria ;  y  fí  lá  qoíficrcs 
blpnr  pondrás  canela ,  ni  a<^afran.  Puéde- 
le '^bicn  de  otra  manera ,  con  veynte 
^  iiueuos  ,  y  q.uatro  libras  de  leche ,  y 
onqasd"  no  de  naranja, vna  on^ade 
• '  n:iedia  oxi^^  Je gcngibre,vn  poco  dea-- 
irtíi.dos  on(jas  deaguarorada,y  vna  libra  de 
ir ,  y  quando  codo  eftuuiere  paííado  por  el 
a«¿o,hagafe  cozer  como  eftá  dicho. 


^^nt  fja^r  efcndÜ/ii  de  farro ^  y  de  femóla 
^uJi  teche  de  cabras, o  ue  iracas. 

Omenfe  dos  libras  de  femóla  blanca  y 
bien  limpia,d  vna  de  farro(difiere  la  femó 
¿la  del  farro  en  que  es  hecha  la  femóla  del  trigo 
cl  farro  de  ceuada)YBa  hbra  demácecade  va 
as  ñcfca/al  lo  que  ferá  men^tl:er,v  cuezafe  en 


G  2 


vna 


I 


T^e  las  Viandas p 

vina  caqiicla  fobrc  las  brafas  poco  apoco  con 
diez  libras  de  leche  de  cabras  ^  ó  de  vacas  ,  y 
quando  cftaráco2Ída,  pongafe  voa  libra  de  a- 
^ucar,  y  quatro  onqas  de  agua  rórada,quedará 
atu  aluedrio  ,ri  mientra  fe  cucze  lo  pniíicres 
mcn-"^*-  ^'^^  ^  ña  'cuchárá de  mádera,y  quando 
fera  "  líe  caliente  ,  ó  fria  con  acucar 

por  cíjwii  ^  '  ^  noria  manera  fe  podran 
C07Í '  ^w.u^  de  carne  ,  y  efpcíTarfc 

con  qtl-iv)  y  iiwtUOS, 


diado, 

Horde  lahannü 
lííado  por 
vn  qüarró 
1  o  yemas  de 
le  agua 

atidosj 
chillOjócó  vná 
la  harina  fe  va- 
^anfclas 
oaííádolas 
a  la  ca- 

í^ücla  ca  q  fe  fiiclé  hazer  las  íortaSjU  cjual  fe  cü 
brira  y  le  j  Ofl^n  fohr  caliétes^d"- mn- 

do  q  le  pO(   oberf 

teencini^^         .     .  aafta 
tas  las  p€lou..«  j  y  uo  aaieild^  ^vi^c  w.  porj« 

ganí'é 


hjiudíi 
X  y  ocho  oijc. 


fria  tenida 
bre  vna  mela, 
rne^cládola  ligeramerc 
eípatülade  madera, de  me 

\  a  hazicdo  pelotillas  menudill 
pelotillas  en  v  na  ca<^i¡ 
piimc     ^  )r  el  colador, llam 
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y  potaks  de  carne.       y  y 

anfe  en  el  horno  ,  no  muy  caliente ,  qua  ido 
ftará  cnxutas  faquéfc  de  I4  ca(^ucU  y  poí^anfc 
tfccar  al  ayre  fpbre  vna  mefa,y  pongáfe  en  vn 
^olador  bien  limpio  ,  o  en  vn  ceda(^o  claro  , y 
ciernanfe  de  la  harina  q  tuuieren,  y  dentro,  de 
buen  caldo  gordo  q  hierua  ,  pong^fe  las, pelo- 
tillas q  llama  en  ^talia  mil  infantes ,de  las  qua- 
"es  cada  libra  pide  feys  de  caldo,y  q uád o  e da- 
rán corl  •  ''  '^anfe  calientes  con  quefo  ralla- 
do.  y  canciii  por  en  cima.  Delta  mifma  manera 
fe  puede  cozer  con  la  leche  de  cabra,ó  con  la 
má*  ic  vaca,y  agua.  Puedefe  tábié  guardar 
t  quetro  mefes  deípues  q  fon  hechos  en  la 
(  ía, Mas  íi  quiíieres  hazer  cáriiad  la  parte; 
q  queda  en  el  colador  o  en  el  garuiílo  fe  bud- 
ua  a  poner  en  la  mefa ,  y  fe  poluorizc  de  hari- 
fiá,y  meneefc  cenen  el  cuchillo,  mczcládolos 
de  arriba  abaxo  muchas  vezes,  hafta  táto  que 
_  ateciere  eftar  bien  rebuekas ,  y  defpues  en  el 
paííarlas  en  el  colador,  y  mezclarlas:tengafe  el 
n^i^nio  orden  que  hemos  dicho. 


^^traha:^erlas  mijmas  pelotillas ,  dichas 
pul  infantes  y  para  conferuarlas. 

TOmcfe  la  flor  de  la  harina  molida  enla  Lu 
na  de  Agofto  ,  poque  dura  mas,  y  la  can- 
tidad fera  fegunlos  que  quifie^cn  hazer,  eftié- 

9i  ^^r? 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  ccxjrtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
2902/A 


JJe  las  vtandas^ 

tíafc  fobre  vna  tabla  grande  y  ancha^y  tcngziéA 
agua  tibia  mezclada  confal,  y  con  vna  efcobi-V 
ll3,o  federa,  roziefelaharína  có  la  dicha  agua, 
meneándola  con  la  efpatuKi,6  como  hemos  di 
cho  en  el  capitulo  paííado, harta  ranto,que  to- 
da fe  aya  conuertídó  en       illos  grucíTos  co-  ■ 
iTio  de  mijo,y  defpues  [  ios  tales grani-  - 

líos  por  vn  harnero  pc.^        jcriualas  fobrc : 
otra  mcra,y  dexalosfccar  al  íol  haziendolo  af- 
|i,hafta  tanto  que  fe  confuma  coda  la  harina,y  i 
quando  eftaran  enxutos  fe  paflTaran  por  vn  co-  f 
Jador  efpeíTo,  ó  vn  cedaco  claro  para  que  vaya  í 
fuera  la  harina^y  fe  pondrán  fobrc  la  mcfa,y  fe 
dexaran  cftar  codo  vndiaalfol,  y  defpues  fe  : 
conferuaran  en  faquillo$,6  en  vn  vafo  de  made: 
ra  por  codo  el  año  ,  y  quando  quiíieres  hazer 
cfcudilla  con  caldo  de  carne,  ó  con  leche,  tcn-t 
drasel  orden  que  cftá dicho  en  el  capitulo  pTe-| 
ccdente. 


AMaíTenfed 
con  tres  h 
bien  fobre  vna  m 

to  de  hor.K\ 
c!  barton,} 
hecha  a  mo  I 
xuto  (aun 
quebragc 


ínllos. 

de  l.'i  flor  déla  haríná^f 
[Tiu  ribi  1.7  mezclefcfc 
or  c  vn  quar-  « 

ilmentc  c6 
>  efta  torta  * 
.j  >  eftaracn-' 

^^^-^        ¡ .  j  no  feref-  i 
■  n  el  cedazo  vna 
poca.; 


y  pota]es  de  carne.  // 

cadeharina,poluorizandolL'  con  el!a,parar 
.;,y  romcfe  dcfpiíes  el  bafton  de 
'  1  por  el  vn  cibo,rebuel- 
afe-toda  la  torta'e;n  elbafton  lig-^raniente,  fa- 
uefe  el  bafton,y  corcefc  el  oxaldrc ,  afsi  arro- 
lado de  traucs  con  vn  cuchillo  ancho  fucilmcn 
c  alargucnfe  aquellas  cortaduras,  y  dexenfc 
!i»un  f^n*  ->  rnxugar,ycílandocnxutascicrna- 
fico         aero  la  harina  qíie  tiiuícren,  y  ha- 
afc  efcudilla  dellas  con  caldo  gordo  de  carne, 
o  con  lechc,y  manteca  de  vacas,  y  firuanfc  ca- 
lienrcá  con  qu.erQ,a<^ncary  canda,yíi  quifieres 
ha7.cr  ojuelas,  cortefc  la  paila  encima  del  baf- 
ton  a  lo  largo  por  dospaites,y  vayafc  cortan- 
do a  quadtiílos ,  y  haganfecozer  con  caldo  de 
•  !liebre,o  de  otiacarne,o  enleche,y  firuanfeca- 
jlitntes  con  quefo,a<jucar  y  canela. 

Tara  ha:^er  efciulilla  de  macarrones  a  la 
Romana, 

AMaíTefevna  libra  déla  flor  déla  haiina 
con  vn  migajon  de  pan  blanco  que  aya 
1  cftado  a  remojo  con  leche  tibia  de  cabras ,  y 
¡  quatro  yemas  de  hueuos,  dos  on^as  de  aí^ucar 
I  molido  paíTado  por  cedazo  ,  y  eftando  hecha 
.fia  paila  no  muy  liquida ,  y  mezclada  por  me- 
dia hora fobrc  vna  tabla  hagafc  el  ojaldre  con 
vnbaíbon^dc  xandolo  vnpoco  mas  grueíTo  que 

G  4  ^\ 


r 


r 


JDe  las  vLmdaS) 

fl  pa0"ado,y  hagafe  enxugar  el  ral  ojaldrc  coú 
'    ador  de  hierro,  o  de  madera ,  cortcnfcl 

^>nes,y  dcxenlos  erxugar,yquerien| 
üzcr coñac  ^    le  ,  háganlos  cozci 
cü  \  iouat:  aya  harta  agua,y  bud 

a  uc        quando  el  agua  hi^^uira  ,  pon«^ 
.         '  >  macar         porque  íi  fe  pu- 

agua  tr^  fe  yrian  al  hondón, y  fa  haJ 

Ta,cp^o  16  haze  toda  fuerte  de  pal 
ta  <;thiada.En  airíendo  heruido  por  media  ho-|| 
ja,prüeucnfe  fi  cftan  tiernos  ,  y  no  lo  cftandcj 
rcxcnlos  hí  hafta  que  eftcn  cozidos  ,  y  ei 
c  >  co?idos  tengafe  aparejado  vn  grand< 
plato  de  plata,9  de  eftaño,ó  de  ticrra,poluori 
2ado  con  cantidad  dcquefp  ralladoja^uear, 
cancla,y  rebanadas  de  quefo  de  Búfalo',  ó  bo- 
cadillos de  manteca  de  vacas, y  defta  manera  T 
harán  tres  tongadas,ó  ruclos,y  fe  rociaran  ci 
aguaTofada,y  fe  cubrirán  con  otro  plato,  y  í'i 
^exaran  eftar  fobre  las  cenizas  calientes  ó  em 
yn  horno  templado  por  media  hora,y  fe  ferui 
ran  calientes. 


'illa  de  macarrones 


H 


Agafe  vna  maíja  femejante  a  la  paííada.yj 
mas  duke  de  agucar ,  y  que  tenga  color 


acucar 
eíliendafe 


:i  1 


fobie  vna  tabU  ldp^^^*ÉÍ 
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y  potajó'S  de  carne.       y 8; 

1^  Tiagafe  ojaldi  e,cs  a  Taber,  corta  del  grucflb 
lacl  lomo  de  vn  cuf/hillo, ,  y  dexefc  enxugar,  y 
^ortcfe  aliftas  anchas  de  medio  de4o,y  largas 
de  quatro  ded'^<-  tengafe  yii  hilo  de  hierro  a 
inodo  de  vna  i  de  h^zcr  caláis  de  lana,lar 
,go  de  yn  palmo,  y  ciibjafe  el  hiló  de  hierro  c6 
la  dicha  paila  ,  y  coala  májno  defele  la  forma 
jiiel  hilo  al  maca/  ron, ó  con  la  palma  de  la  ma- 
no :y  luego  faquefe  el  hilo  de  la  pafta,  quedan- 
do el  macarroti  hueco, y  dexefe  enxugar:  pero 
Tía  íe  tener  adtiertencia  quando  fe  hazen ,  que 
el  ojaldre  efté  fútilmente  enharinado,  porque 
no  fe  apegue  al  hierro  y  quando  cftaran  los 
macarrones  enxutosfe  podran  cozcr  y  feruir, 
como  arriba  heñios  dicho.  Aduirtiendo  que 
afsi  eftos  como  los  demás  que  hemos  dicho  fe 
pueden  cozer  con  caldo  decarnegorda^ó  co 
leche  y  manteca  de  vacas. 


ha:^r  macarrones^o  Vulgarmente 
llamados  fideos. 


Tpmenfcdos  libras  de  harina,  y  vnalibra 
de  pan  blanco  rallado  paíTado  por  elco- 
lador^y  amaflefe  con  caldo  gordo  que  hierua, 
ó  con  agüa,añadiendole  quatro  yemas  de  hue 
nos  batidas  al  mezclar  de  la  maíTa ,  y  quando 
cítara  echa  la  maíTa,  de  modo  que  no  efté  muy 
dura ,  ni  demafiadamence  blanda ,  fino  que 

G  5  tenga 
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d 

r 


T)e  Lts  viandas, 

perfección  ,  v  pnjMnrízefe  e!  rsV 

Je  la  1'. 

no  aiiicndo  rallo  haranfef'  vnata 
■"^^lo  'oc  jR'íf-nc  tres  rfr^os  í  ente, 

pueda ,  para 
•  rliiertenci.'í  <^  > 


■5/ 


;  e!  ap'' 
zidos 

,  y  coii  i 


'  gordo  que 
..:ho,y  quán- 
1  platos  có  qío 
ü^ncfcoí^  llama  c 
'  muy  faIado,tam- 
canela ,  y  boca 
'  Tobrc  los  pla- 
ftouar 


9 


los  de  pul- 


M Ajenie  cfi  el  mortero  dos  pulpas  de  dos 
peda(,os  de  cap<  ¡e  ellé  primero  co- 
zido  con  vna  libra  de  tuétano  de  vaca  fin  guef- 
f(  alguno  jtréson^asdc  la  gordura  del  pollo, 
y  tres  vbras  de  cernerá  m'.íis  ,  y  quando  to- 
do clhra  muy  bien  i  ^ .  .  ,  <  Adalele  vna  li- 
bra 


ypoLíjCS  de  carne,      j  p 

rá  dequcr      rccofojocho  o:  'íc.aijacar 
v(u  on<ji  de  canela»  media  onqa  de  pimienta,/ 
buena  cofa  de  azafrán ,  mcdií  oii^a  entre  cla- 
uos  y  nuez  mofeada  ,  y  quarro  onsjas  de  paífas 
bien  limpias ,  y  vn  manojico  entre      \\ bue- 
na/ mayorana,  y^  otras  yernas  odorifcraí  qua 
tro  yemas  de  hucuos  frefcos,  y  dos  con  la  cla- 
ra :  hecha  que  fea  cfla  compoíicion  ,  di  moda 
qae  no  cftc  muy  Talada ,  tengafc  vna  torta  de 
pafta  fútil  a  modo  de  ojaldre,  hecha  de  la  flor 
de  la  harina,  agua  rofada,  fal,  manteca  de  va- 
cas,acucar,  y  agua  tibia,y  con  el  dicho  ojaldr^ 
hac^anfe  las  tortillas  pequeñas, ó  grádcSíCO^rtá-* 
dolas  con  la  buxcta ,  y  liaganfc  cozcr  en  buen 
caldo  de  pollo,o  de  otra  carne gorda,y  fírua- 
fe  con  quero,a({ucar,y  canela  por  encima.  De- 
fta  mefma  manera  fe  pueden  hazer  las  pulpas 
de  la  gallina  de  las  Indias  i  y  délos  panos  aíTa- 
das  en  el  aííador  ,  y  de  los  faynes ,  perdizcs, 
^  y  otras  aucs  vfadas ,  y  aun  de  los  lomillos  de 
latL-rneraaíTada  cn  claflador  con  la  gordura 
¡-  ¿  'on, 

f  !P<7r  í  hi^rr  Af(  torttlld^  como  htmíieíoSy 
pjjffo/i  Lu  ¡ju/ua  del  puerco  y  otras  cojas, 

l  Omenfe  quatro  libras  de  paca  de  puerco 
[  JL  frefca,  fin  corteza  y  cuczafebicn,y  eftan- 
\  úo  bien  cozida  faquefc  del  caldo  y  dcxefe  en- 
friar. 


.D<f  Jas  viandas p 

frr^r.y  píquefe  muy  menuda  con  el  cuchÜlo, 
uirtien  Jo  que  no  aya  hueíTo.ni  corteza,  y  te 
-  í^eocro  tanto  de  vbre  de  ternera  bien  coi 
^^,y  piquete      la  dicha  pan^a  ,  y  vna  libr] 
media  de  carne  magra  de  puertío  jouen  mcd 
aííada  en  el  aííador,  ó  verdaderamente  cozi^ 
con  la  panqa ,  y  quando  ettaratodo  bien  pie 
do  ,  juntamente,  mezclefe  vna  libra  de  quef 
ParmeUno  raIlado,y  otra  de  quefo  rr-anteco 
de  Pmio  ,  feys  onc.i5  de  qudo  de  .  ..alo,  ó  . 
otro  quefo  freí        !ado,no  muy  falado,ocl 
on^asdeacucai      .a  onqa  dc  "-  '  •  molid 
tresq  f-'r  lenta,  yon  uc.quart 


entre  ciar' 

fa^  bien . 

)  ^  -uaco. 

tal  CO1 1"  íicion  , 

mocft , 

íe  vnasp 
y  r. 

í 


►4  V. 


1. 


>  ilJí 


^"^.dajfeys  on(jas  de  p| 
uos  frefcos  batido^ 
eneRando  hecha 
'ra  hechac< 
hagan] 
molinij 
i^ái  viúiiijOSj  y  jjnref 
1  modo  de  mantcí 
^  y  cuezanfc! 

C'Jii  oikLu  taklo  de  cai  ne,y  liruaníecon  quefoi) 
acucar,  y  canela  por  encima,  Eftas  tortillas  ci 
eiínuicrno  fe  confcruaran  vn  mes  mas,  o  mc-^ 
nos ,  fegun  fuere  el  lugar  mas  caliente ,  y  mas^ 
hum  edoo  I 

Tar  ^  ^  ^^p-ej cu  Jilla  de  tortitas  dejemas] 


a  U  Lombarda 


Tome- 
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ú  o 


^     y  potajes  de  carne. 

Omcnfe  acelgas ,  ó  cfpinacas ,  y  cortenfe 
.  menudas,  lauenfe  con  muchas  aguas  y  ef- 
ijenfe  fuera  del  agua,  fofriañfe  con  manteca 
vacas  frefca  ,y  ponganfc  acozer  con  vnas 
ijuclas  de  yerúas  odoriferas,y  faqúenfcjy  p5 
nfe  cñ  vn  váfo  de  tierra  ,  5  de  cobre  eftaña- 
»,y  añadafclc  quefo  Parmcfaño  rallado, y  que 
mántccoró,  tanto  del  vno  como  del  otro  ,  y 
iiicnta,cancla,aqafran,y  clauo's,  paíras,y  hue 
iscrudoSjlos  que  fueren  me nefter,y  ii  fale  U 
mpoíicioñ  muy  blanda  y  liquidá,añadafe  pá 
llado/y  íi  faliere  muy  erpeíía,añadafelc  vn  po 
más  de  mahte'ca,y  tengafe  a  punto  vna  tor- 
»como  jeftá  dicho  ,  y  haganfe  las  tortitas  pe- 
Menas  y  grandes  ,  haziendolas  coáer  en  muy 
lien  caldo  de  carne,y  íiruafe  corl  quefo ,  a<;  - 
ir  y  canela  por  encima. 


i 


a  híí'^r  tortillas  o  hunuplos  cJefn 
o  judihuelos frejco^ . 


h  Stando  heruidos  los  frifoles  j  o  judiguelos 
■jLiCon  caldo  de  carne,  majefc  dellos  íacanti- 
íad  qucquiíicrés  ,ypaífefe  por  el  colador,  ó 
j)or  el  cedazo ,  ponganfe  con  ellos  yemas  de 
fiueuos,pimienta,canela,y  clauos,nuez  raofca- 
íla,a9ucar,y  vnas  cebollitás  picadas  ,  y  fof ritas 
^ón  la  manteca,  y  quefo  de  Pinto  rallado,y  vii 
bco  de  £$qu^on  frefco  y  haganfe  las  tortitas 


con 
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Jüe  las  Viandas^ 

con  ojaldrc  >  o  toru  como  hemos  dicho  cuc- 
2a.n;V  con  buen  (jaldo, y  ííruáfc  con  qucío,a^u 
car,y  canela  por  encima.  Y  cjucricndo  hazcilo 
con  lcg|imbrcs  fccas ,  ponganfe  primero  a  rc*^' 
mojo, y  cuczanfc  dcfpuc^  muy  bien. 

?.  '  ejitidiíU  de  bíiñueiosJi?i  cu^ 

bierta. 


M 

dosli        je  otro  (|( 

vna  libra  de  qucfo  P.r 
rallado^rcys  hucno<: 

quaitodepimic 
y  cílandotodo  !  * 

X  n  tn-mogito  dv  , 
í  >  das  en  la  li  . 

típiímido  todo  el  i^: 
poíicion  ,  ha?  -  '  •  humn 
n.iafla  ,  es  a  íauci  deíla  maiu 
tabla,o  mcfacon  lai^  ' 
quanto  vna nuez  d 
fclc  con  la  mano  la  tor , 
tenga  el  largo  de  vn  dei 
muy  buen  caldo,y  íiruanic  cui 
y  canela  por  encima.  Siqniíi^ 
blancos ,  y  íin  yernas  poi 


/lAjenfe  en  el  mortero  dos  probatur^j-s 
hcíca.s(probatnMW'  fiTT,Wo  flcBufll 

>  frcfco  .Kj 
Tronchon 
canela,  vri 
c  azafrán, 
nadafele 
..idamc 

y  defpucíii 
:iá  la  c5 
'líos  de 
"Se  la 

'mefe 
,y  de 

lie  cozcr  c6 
iicar, 
algaa 
lacompofí-^ 
Jo. No  qiücicn  cH-ac 


Clon  vn  poco  de 


■•f^ies  de  carne. 


6í 


maííado  en  ci  c^iu<c< , porque  fe  gaftarían  fi  cf 
ha  de  obfcruar  en  toda  fuerte  dcftos  bu 

■líelos,  fi  ya  no  foin  eches  con  carne  ,  porque 
uando  licúan  caHne ,  han  de  eftar  en  el  caldo 
^^tfta  que  lá carne  efté  cozida.Para  comerlos 
¡n  Viernes  y  Sábado  fe  han  dccozercó  agua 
maurcca  de  vacas, y  en  la  compoílció  fe  puc 
loncr  vn  poco  de  icqueíon. 


fa,c 
ten; 


V      ^^^^^^    hueuos  con  harina. 

c  uj. luicih  >  latidos  con-vna  li- 
* '  flor  de  la  haritu,pimiérita,cane- 
^aíTcle  todo  junto  por  el  cola- 
o  do'  '    lya  buen  caldo 
:  iiao,y  quanuí' 

Mcfojy  canela  \       >ciina,y  en  ia  com 
'  i  en  fe  podría  p       quefo  rali 

íaidill 

iediez  hiieuos 
bien  pica*' 

a(5afran,yqi  íado, 
do  de  carne  goí  Ja  v 
Jichas  materias 
.  dü  repente  en  el  cald<^  íii' 
i  vaío^ydcxenloeft'U  r-, 
bu  encímala  viand» 
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JDe  las  mmdah 

Tara  bazer  efcudilla  de  arro:;^,y  farro  coi 
caldo  de  carne. 

TOmcfeei  arroz  bueno, y  bien  limpio ,3^ 
pongafc  en  vn  vafo  con  tanto  caldo  qu<S| 
lo  cubra,ycftécl  caldo  frió,  yquandocl  arroz  | 
fe  aura  confumido  ta  vhá  parte  del  caldo,  cche^ 
fe  mas  caldo  con  rellenos  de  meriutío  amari- 
llos para  darle  fabor  i  y  ch  citando  Cozido  fé 
qiiajara  cón  hueuosbatidósiquefo  ralládo,  pi-| 
inienta,canela,y  at^afraii.  '     ^  íí  qu iíieres  fer-^ 
«irlo  íicnplcmente  íin  quajaiiu,  p;      Tele  fola- 
mente  quefo,a<5Ucar,y  canei       1  poco  de  cal|| 
do  gordo  por  encima.  De  1  manera  fe 

puede  hazer  el  farro  ,  mas  no  importara  el  cal- 
do que  fuera  caliente. 

Tarábale  y  rJcudiH  ' 
fin  corte'. 


TOmá  trigo  peí  de  hnt]  ipialo  del  poi 
uo  y  ponió  en  el  agua  ^  por  diez  ho-, 
ras,mudádolc  el  agua  algunas  vez,:r),y  pongaícl 
á  cozcr  con  caldo  de  carne  r^' vio,  y  frío  en  val 
vafo  de  cobre  cftañado,ó  dw  i  a,añadanfeld 
rellenos  de  menudo  aráarilíos ,  ó  írlchichas,d| 
vn  pcda^d  de  tozino  gordo  para  dátíc  faborj 

defpui 


y  poidies  de  carne. 

ipues  anadafek  canela 


ó2 

n,  y  haga  c 
cima,  con  el 
dosh6« 
.  wanela  pióf 
^er  cípcíTa.  Defti 
'  orcIiOjó  ceua^» 
ir  mas  que  cí  tri- 


fzer  fobre  las  bráfas  ^c'- 
rafo  atapado  ,  y  no  li 
kas  y  media  ,  y  íiruart  -  ^ 
íncima.  ERá  crcudillv  ' 
úfnrja  manera  fe  puede  nu- 
la limpia,  la  qual  quiere  ' 
50  ,  aunque  el  vno  y  el  ouo  quiere  cozet  mu- 
;ho,puedenréquajar  entrambas  efcudillas  coil 
mueups,quero,pimienta,cancIa,y  azafrán. 

I^ara  h^:^ey  efcudilla  ríe  mijo  ,  o  de  pani:^ 
^  ^hícado. 

TOmefe  ei  mijo^d  panizo  machacadojím- 
^  piefe  del  poluo  s  y  de  otra  qualquiera  in-» 
,inundicia,lauaridolo  como  fe  hua  láfemólá,  y 
ipongafe  en  vn  Vafo  de  tierra ,  ó  de  cobré  efta- 
ñado  Con  caldo  de  carne  ,  y  hagafe  cozer  coa 
rell  enos  de  áienudo  deritró  ,  ó  con  vn  pedazo» 
tíe  papada  de  piiercd  falada^para  darle  guftó,/ 
quando  cítara  coxida ,  incórporéfc  con  quefa 
rallado,y  hueuos  baridos,pimíenca  5  canela ,  y 
áí^afran.  (Puedcnfe  también  cozet  los  dichos 
;ranos  con  leche  de  cabraá,ó  de  vacas;,). y  dtf- 
ucs  que  eftaxan  cozidos  con  caído  dexarido- 
os  bien  erpeflar  ,  fe  Tacaran  del  vafo  y  fe  dexa- 
^  an  enfriar  fobre  vnamefa,  ó  otro  vafo  dé  ma- 
aerado  4e  tierra,  y  cftando  bien  fríos  fe  corta- 

H  rari 
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í>i?  ias  viandas f 

ran  a  tajadas ,  y  fe  freyran  con  manteca  d^rai^ 
<C3s  en  la  farrcn,y  reruirfchan  calientes  con 
car^y  canela  por  encima. 


le  harina  de  c.i^a^'^ 


Tornen  r  quiMo  libras  de  la  flor  de  laharf 
rii  laqnalcs!  "ulceque 

qual  1  otra  harína,y  menos  ncruiora,y  ten 
^anfe  quan  o  adumbres  de  leche  de  cabras ,  a 

fe  la  leche  al  fuego  en 
mezclada,  y  cuczafei 
icho  del  mam' 
*  giMÍicres  ^ 

)nerlc  h 


de 

ne 

bi.' 


1^      .  t»rn' 
líente 
dexar  ei 


fí)  iTafc  ca- 

q  cfta 
a  de  puerco  ,  ó 
nancra  ,  con  a- 


ó  hauas  f .  el- 
n  vn  '** 
tierra. 
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y. 

de  cobre 

ic  puerco  faUda, cortada  á  i  haganfó 
jcruir  hafta tanto  que  eílen  cozi  io^^v  ponga;» 

vn  manoí^ico  de  culantro. y  per  ^)icado,y^ 
la^anff»  acabar  de  cfizer.  Y  queriendo  hazer 


has 


íat- 
r» 


ífo  el  caldo^niateníe  vn<S'S  pocos  dclos 
"  nofTVhfe  por  ccdaco  ,  y  mezclcnfe  co 
,  a  .adiendoles  pímieneá  y  canela^y 
-  tas  tajadas  de  k  píipada  del  pu<¿r- 
_  u í  w  cozer  con  los  ftifoles  cabezuelas 
^  peladas, y  polÍos,y  pichones,y  an- 
aades  relie naSi  Piicd^nfc  hazer  de  otra 
:ambien  es  a  faberjdefpues  de  cazidps 
c$  cjuajarlos  con  quefo,  hueuos,  y  ct» 
tías.  De  todas  las  fobrediclias  maneras  fe 
ueden  cozer  las  hauas  frefcas, 

\a  frcyr  U$f-ñMt^^  frefc(ys  con  la  h.irná 
ocamipi  Sfj'  jifí  euas. 

Js  frirolcs,ó  pcfoles  trias  tiernos  ,  limpios 
delpc(jonE¡lío  qite  tienen  ,  fe  pondian  en 
„  vafe  de  tierra ,  ó  de  cobre  donde  aya  to- 
an o  pordo  picado  y  derretidó,  y  haganfc  fre» 
yi  .  -i  poco  ycndoles  rebolüícndo  y  dan- 
do bueltas  i  añadafeles  defpues  caldo  dex^^nc 
mezclado  con  pimienca,canela,y  a<jafran,y  fea- 
jahfc  heruircon  el  mefma  caldo  meneándolo* 
rr^nudo,y  en  eftandocozidos  añadafeles  • 

H  2  mano- 


« 
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JDe  las  viandas,  ' 

jnanogito  de  yerurs  picadas,  y  firuanfc  con  fd* 
itiifnio  caldo  por  encima.Có  los  mifmos  frifoi 
Its  fe  puede  cftufar  el  largo,ó  vcntrcrca>cs  a  í¥ 
bcr  lo  gordo  del  puerco  cortado  a  peda(jos  of 
el  tozino  magro.  Quericdo  hazer  delios  cnfa 
la  cozerlos  có  caldo,  y  íiruáfe  cnxii- 

tos  -mienta  ,  y  vinagre  por  encima  ,y  ir 
fner         Jos  con  agua  ,  pongafe  azeyte. 


c  iiÁííld  de  frijoles ,  o  pcfolcs 
y )  Otras  legumbres. 


"pC^nnr-ínfr  tr^*^  fViTnlrc  freos  a,  remojo  en  a-^- 


i- 


quer:.. 
pa  ■  ^  ' 


tes.  P 


.y  defpuss  ponga- i 
'  ^'^"'-c ,  con  caldo 
y  tajadas  dei'j 


,  ia  ui...  -.;n  lOsS 


ahelii 


raí 


líelos 


"cruas  ^ 

.ihen- 

■  V  • 


2Ícos,orcjas,y  pies  de  puerco  falprefaüu 
joscntctos,y  aüpi 
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^rido  aduertencia  qiie  losjii  iíguelos  ,  v  las 
ícjas  han  de  fer  heruidas  ,  y  no  han  de  aucr 
lílado  a  remojo. 

pl/Vi /'\: :  .    efcudilla  de  o 
mados  con  caldo  de  carne  y  otras  cojas. 

ro^-irnO;  tosgaruaníjos  que  fea  rojos, por- 
os no  fon  buenos  machados,/ 
Ja  inmundicia  , y  lauenfe  con 

Íuch.i>>  á¿      tibias  ,  y  ponganfe  en  vn  vafo 
i  tierra ,  ó  de  cobre  con  canco  caldo  frió  de 
rne  que  los  cubra  eres  dedos  por  encima  ,  y 
nag^Ce  hcruir  poco  a  poco  fobrelas  brafas  fi- 
jados del  fuego  ,  quicandoles  aquella  efpii-. 
blanca  que  harán  con  vna  cuchara  de  ma- 
lytenganfe  hozicosy  orejas  de  puerco 
las  que  eñen  bien  limpias,  y  bien  cozidas, 
■gua  fin  fal,  y  coreadas  a  bocadillos,quanr 
Ifos  garuanqos  eftaran  bien  cozidos  ,  pon- 
hnfc  dentro  con  vna  cucharada  de  caldo  gor- 
p  teñida  con  aqafran  ,  y  acabcfede  cozer,  y 
Ire  pongafc  vn  manojo  de  yernas  pica- 
las,)  íí  n  ^  Tc  en  platos  con  canela  encima.Pue- 
ienfe  <       con  los  dichos  garuancjos  rellenos 
larill     -  >efta  manera  fe  pueden  cozer  tara- 
[en  las  k-nccjas  machacadas. 
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De  lai  viandas^ 


'Para  ha?er  comida  a  la  Romana. 

O.Tienfe  qüatro  pichoTies  cafiírofs ,  palo 
A  míaos  fcliia/cs ,  y  vna  añade  domefticaí^ 
f€  ida  ion  mejorf». 

Ja        ícluajcs  que  las  domefticas)  y  ponganii 
ic  con  clla<;  do>  hozicos,  y  do       jas  de  pueri^. 
>ra  y  media  de  papa<Ja,rafnbien  de  pueil 
(alada,  y  los  dichós  hozicos  ,  y  orejas  qirt^ 
^yan  eftado  a  remojo  en  agua  tibia,  y  fobre  co' 
cjuceften  bien  limpios,  y  la  t>adada  fea  cor 
^ada  á  tajadas  grandes ,  y  con  las  áich2ts  matcy 
tÍá$,Doní>anrc  lesfqnarro  libras  de  coíh'IIas  dci 
vaca    .   n^afefor^        n  vafo  de  ticrra,ó  ddr 
<nbrc,hapaíe  c  n  aain  «t  cfpumcfe  bier^s 

y. .  '  n  cozidas  me*^3 

CIO  Otl;  .,,0,,  r... 

dosm-,.    ,.no  -^loqul 
^  .nopue 
j    .  is  carnej 


1^0.  


at'er  en  A-»») 

va  I 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London, 
2902/A 


V  pQtaj£S  de  car  ne,        (í / 

ira, ó  de  cobre  con  caldo, que  no 
ce  Talado  ,  ;  >  gacdo, 


aluediio^  lí,quiíicrcs  po- 
liojas  de  la  vcrqa  ,  y  quando 
ponganfe  y n  mariójo  , de  yer- 
on  vn  poco  de  mvaitwVA pc- 
..  4.^.1  ...  :ñcv' .  f  r- 
>     V, uilas  otras  Cx^-«  cu- 


ntía i..v...Ajia.  EftiHia-)  C'^'-ziáo  ef 
.  con  Cai  io,;^       fe  bien  tus 
i  o  roUic  vna^iuci.i,  y  ponga.-,. 
rra  ,  ó  de  cobre  cjn  calda 
ini*;uí:^,y,f»ai}cla,y  ya  poco, de  «lan- 
\ira  darle  falpor,.y,hagarc  aca- 
icorpor^fe  con  hueups,  qpefp 
1 ,  y  ílruaíc  calierice  coa  sfpe-'l. 
r  encima» 

icllenaf  k>§  tronchos  de  las.Ycr- 
ios  mas  dern08,y  haeanCc  Hcruic 
]on       i  caldo  ,  faquearc  y  dt.      .  enfri;ar>y 
I agaí\;  vn  agujero  en  medio  ,  y  hinchafe  aquel 
izio  de  vna  cópoficion  hecha  de  carne  ma-» 
:a^  V  .wi  llera, ó  carnero,  y  de  pernüde  puer- 
jo  bien  picada  mezclada  coYi  qaefOjhacuos,  v 
niíSpccias  c  >  'uiues,y  vnos  dientes  dcajos,y  yer 
litó  pica.iAa  ,y  haganíe  cozer  €n  vna  caíjuda 
\f^x>n  Ucí1q>q  manctca  de  puerco,  y  canto  caldo 

H  4 
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De  las  viandas 

'^ue  eften  medio  cubiertos,y  defcle  fuego  pogi 
^rriba  y  por  ab.. ,  ,como  al4s  to  rtas,y  en  efJ 
^^ndo  rri-T  *  V<.  ítrnanfr  cilientes.  De  lapropiaJ 
panv  v  .  --.^     -os  tronchos  dclasi 

2lc>"-  cachof¿ 

Vara ha^er efcud  '   !e  repollo. 

TOmefc  el  redolió  hUnco  apretado  ,  y  del 
buen  pefo,y  quitadas  las  hojas  de  encima 
íomefe  la  parre  mas  bIanca,cortefe,lauerc  con] 
agua  fiiajpongafcen  clcaldode  carne  hiruié 
^o,co  to2ino  gordo  pícado,y  papada  de  paer 
co  falada,y  rellenos,y  ha^yzCc  hcruir  en  vn  va- 
to  ancho  do^  ,  cofas  muy  apreta| 

das,y  eftando  co7i(lo^.  ííruafe  caliente  el  repo- 
llo con  las  ulolc  rtuefora- 
lladojpimiei  repo- 
llo quiere  loUo».,  inroq 
ellácozido,,  fern  .  aldo  fe 
bueluccolo.  !c  dar  tam- 
bién vnhcruoi  .  ^  ,  primero  q 
fe  ponga  en  el  cal 


<p 


ar. ' 


1  1 


o  que  aja 


1 


y.T  p  .  T  rcp  "  ^  n  falmuera  en 
Vi.^-  LvawA^tv j  v^^<J^  ^-*v  .ii4'viera,  y  quan- 

do 
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y  potajes  de  cm 

i  tos  quieren  guipar  los  facan  U  falmucra, 
onenfe  a  remojo  en  agua  dulce, cuezenlos  en 
I'' gua  íimplcy  Tacándolos  del  agua  los  lauancó 
ítras  aguas  ,  y  cuezenlos  con  caldo  de  carne 
le  vaca  gorda  ,  con  dientes  de  ajos  machaca- 
Jos,y  eftando  cozidos  fe  Tacan  enxutos,  y  les 
;ubren  de  vna  ajada.  Puedenfe  también  freyc 
:on  manteca  de  vacas,aíos,y  cebollas  picadas 
icfpues  de  cozidos  en  el  caldo,y  íiruanfe  coa 
imient3,y  flor  de  hinpjo  por  encima. 

bu^r  e/cudilla  de  Vercas  Hüane^ 


as. 


TOmenfeIasvcr<^as  que  f«an  blancas  7 
pretadasjó  vnas  que  ay  colorad^^s  que  so 
jlas  perfetas,quitenles  las  hojas  de  al  rededor, 
Ijy  la  parte  mejor  de  adcntro,cortcnfe  a  peda- 
mos de  la  grandeza  que  quiííercs,!auenre  y  poti 
^nfe  a  cozer  en  vn  vafo  de  tierra,  ó  de  cobre 
n  caldo  de  carne  que  efté  hiruiendo,  cbn  tt> 
>  gordo  picado, y  rellenos  amariIlos,y  cftá 
do  cafi  cozidos  poganfeles  vnas  cimas  de  hiño 
}o  verde,o  vnas  panojas  de  hinoro  feco ,  y  cu 
citando  cozidas  íiruanfe  calientes  con  los  relie 
pos  porcncima.Có  las  dichas  vercas,ó  grumos 
fe  puede  cozer  perdizes,y  fayfanes,  defpues  q 
cñaran  niedio  aííados  ene!  aírador,y  fe  pueden 
dchas  cubrir  los  capones,  gallinas,y  añades  co 
zidas  con  4  cfo.y  canela  por  encima. 

De 


f 

ti 
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en  eU 


2D(f  /^í  J  viandas p 

De  ta  propria  manera  fe  piicdea  < 
^as  y  grumos  '     '►da^s  fuertes ,  v 
todas  quieren  i  .r  cozidas  en  vn 
fo  y  dcfcubiertas. 

Siquiíi'  narel  grimiOvO 

dolir  3, le  darás  vn  he 

í  tíe  cri  a<?iia  fna ,  y 

<  aera  del  agaa, 

j  vajafe  cópoíició 

decarn  ^¡radv  ercopica-' 
d a  c ó  o t i  o  t an r o  t  v.v.t^      .lo  aiudié-; 

dolé  vn  poco  del  peí  ^  •  aliado,  hüe- 
oosci  1  pimienta  >  canela, }  ^  ">  ,  y  va 
diente  de  ajo  n1achacailo,y  percgi]| .  odlc- 
tio  que  ferac!  repollo  mhncluafe  tm  vna ho;4> 
grande  de  ver 

chitada  en  ^ 
k)  al  re  dedo  »^ 

dafalirfc 
do  ,  y  vr 
cozidD  i  . 


aya  c ftad o, ni ar- 

rl  rriKo  c5  vil  hi 


1^  WiialiüO 

'iente  coa 


I^aranlknar  l¿¡ 


(7 


indcs  de  a~ 
ancha 


^  potajes  de  carne.        6  7 

^  qtiitefeles  aqüd  troncho  ,  7  marchítenfeia* 
íhojaVcon  agua  calitnre  ,  y  pongafc  vna.  hoja: 
enciíná^dcotra,cj  en  t  odas  fcá  tres,poluorua- 
das  có  queíb,  y  tcngafc  aparejada  vna compo- 
jficían  de  miezes  majadas  en  el  morrero  coa 
vna<í  isdc  almédras  mondadas,y  vtta  pun- 
t^dc  <4jo  ,  y  Vil  inigaion  de  pan  remojado  en 
caldo ,  y  cftando  toda  bien  mojado  aaadafcíc 
ycnúbiicna  y  mayorana»y  pcrigil  picado  ,  pi^ 

inicntaiCawcía,y  aí^afrá, buena  cantidad,y  huc-» 
uos  crudos ,  y  vnas  paíTas ,  y  pongafc.la  coin-* 
poíicioii  fobrc  la  vitima  hoja,y  embueluarc  cd 
otras  dos  ho  jas,atere>  y  hagafe  a  modo  de  vna 
pelbcct  ry  cuezafe  con  caldo  de  carne  gordo 
<oü  rellenos ,  y  en  cftando  cozida  faqucfc  dd 
caldo,  dcfacefc  el  hilo  y  íiniafe  con  el  relleno» 
De  la  propria  manera  fe  pueden  rellenar  los 
rci*»  olios  ¿ó  grumos  auiendolos  cozído  prime- 
ro./ defpues  hazerles  vn  agujero  por  la  parte 
del  pie  ,  y  auiédo  puefl-o  détro  de  aquel  vaziot 
lactó píici onecer rará  el  agujero  con  vn  pedaci* 
to  del  mirnio  troncho  q  fea  fcco  del  pie  de  \% 
col,y  cmboluerfcha  có  hojas  grandes  el  repo- 
11'  V  at^rfeha  e0mí>  hemos  dicho  eó  el  capi-» 
^  íTadojy  pondrafe  en  vn  vafp  de  tier- 
ra ,  de  cobre  no  muy  anchó  don  Je  efté  el 
ca!'4Q  de  la  carne  gorda  có  tozino  gordo  pica 
do,y  peda(jos,'de  perníl,y  leguas  de  puerco  fa- 
1^  '  '  Uíjodc  rirí6nadade  ternera,y  o- 
ti  o  pgda>      aca,7  coíiíllas  d"  carncro^añ^üé 


y  ' 

fo 


De  las  vrm^asy 


do  CO/..a  / 


i.auuiiic  i,'n  vn  pl. 
con  queío  ,  >  ^an  '     or  encima ,  y  las  carnes 
corradas  a  tajadas  uií  cdedor. 


erefctf¿flla  de  l .  ^  r  efprimidas 

T Ornenle  las  partes  mas  bíancas  de  las  ver- 
(^■\s  Milanefas,  y  luganfc  medio  cozer  con 
caldo  de  carnc,v  fanncnfe  ,  y  crprimanfe  de  a- 
quel  caldo  , }  .fe  m.-nndas  con  el  cuchi- 

llo fobre  vna         ,  ,  rn  vna  canuda 

dondcayato-  irrrfrúio , )  '^-'-'>coa 
poco  rebol  «fiHo  v  >  ndo- 

lespimkni..^  .  .  ...^pon- 
ganfe  en  vn  poco  decaM  ^  ^r.»  ri,   ,^  carne,dó- 

defcayancozido  relle»^    dios, acabando 

las  de  cozer  con  el  dicn  aldo,de  modo, ,  que 
quede  poco  del,  y  fcruirichan  calientes ,  y  con 
quefo  y  canela  por  encima. 

^ata  ha:^c:     idilla  de  lechtKras  con  cal- 


do de  carne  de  df^r-r 


i  eme  ras. 


Toraefe 
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y  potajes  de  carree.         6 8 

mcfe  de  las  lechugas  la  parte  mas  blan- 
„  ca,laueníc  con  muchas  aguas,  y  ponganfe 
cozer  en  agua  que  hierua  ,  faquenfe  del  agua 
piqucnfe  fobrc  vna  mcra,ó  partidas  las  lechu 
asen  quatro  partes,  haganfe  cozer  con  caldo 
¡ordo  de  carne,  y  con  agraz  entero  ,  y  alafia 
)ongare  vn  manogito  de  yernas,  y  no  querien 
lo  yernas incorporefe  con  hueuos  batidos  ,  y 
on  vn  poco  de  caldo  frió,  añadiéndole  pimic 
a,cant'     i<jafran,y  afsi  como  fe  acabaren  de 
lo¿>  hueuos ,  defele  luego  vna  buelta  con 
cuchará  para  que  no  fe  quajen  ,  y  ííruafe  ca- 
De  la  propia  manera  fe  puede  hazer  la 
,  que  llaman  cfcarola  blanca.  Si  quifie- 
rcUenar  la  lechuga  guarda  el  orden  que  he- 
s  dado  para  las  verbas  Milanefas,  no  falcan- 
de  poiierle  agraz.  Con  las  dichas  lechugas 
:den  poner  a  cozer  rellenos  de  hígado, 
lapada  de  puerco  y  tajadas  de  ,  oollos 

Í"enos,y  pichones  de  media  plum.  ^     ^  lan- 
eftuuiere  cozido  liruafe  caliente  todo  con 
aldo. 
^   hazer  efcudilla  de  jerue^^elas  aP 
m  nerfas. 

rórtictífc  acelgas,  borrajas,  bugIofa,yerua- 
!v^/^na,p£regil,y  otras yeruezuelas  delica- 
las,L<  ...nfe  menudas  y  lauenfecon  muchas 
gas;poganre  en  yn  vaíb  de  yerra,  o  de  cobre 

coa 


I 
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d,añal 

algunos 
10  de  modo 

•anfcca-a 
n  pimienta,  y  i 


T>f¡a.  ....... 

con  toimo  gordo  muy  bien  >  ,y 

con  el  poco  a  poco-,  porque  las  cichasycruaa  ú 
de  ff  miTmas  harán  caldo,  reb» 
do  con  vna  cuchara  de  in  ' 
bicnab      '  reduy' 
di) 

c}íi        n  vcnac'ca  iKtfUa  a 
rHienos      •        '  ^  ,<:u 
que  no  iodei.T 
Ji¿c<  s  con  las  crias 
can<  la  porcncima.Y  queriendo  quajar  cfta  ef- 
cudiUa  faqucfc       une  _  npoco,dtí^! 
agrazjhagan  Icuantar  el  heruor  al  caído  y  ín-  A 
corporcníele  vnos  huetios  b 
mezclado  con  cfpcc       omnnes  ,  yíiruafc  en 

con  las  dt- 
'Toles  y 
'ichns 

'  fpv  picac 
cebo 
;  pecias 
TU  el  o,  y  huj 


pIatos,6  cfcudilla 
chas  yrruas  cebollas  r»' 
hauasfiefcas.En  el  ir 
ycruásfon  mas  durasíc  p'ie- 
con  agua,y  defpucs  f  t<-;)riV 
fe  con  el  cochillo, ha 
lias  picadas,y  caldo . 
cdmuncs,y  dcfpues  qu..  . 
uos>cocno  es  dicho. 


^aralhi::^r  ejcndill a  de  ejpinaca  con  caí'j 
da  de  carne. 

Orfcr  las  efpinacas  m;íí  fabrofas  y  xugo^ 
ía^  que  las  otras  ye-  '  c  tambica 

£9 


p 
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y  potajts  de-carne,        S  ^ 

cuercn  mas  prcfto,fc  dciicn  antes  frcyr  con 
iceca  de  piierco>quc  coferfe  con  caldo.Hafc 
iromar  dellasla  parte  mas  tierna  y  lauarfccós 
__ui:has  a'Tüas,  y  corcarfc  menudas ,  y  frcyrCc. 
oncob  .US,  y  mantéca  y  quando  eftaran  fri-* 
láá  fe  podran  en  vn  vafocó  rellenos  amarillos, 
miéca,  y  caocl3,y  có  táco  caldo  q  venga  a  ca 
nchénTe  de  cozer  c6  vnas  pafías,  y  íir 
mifentáiy  canela  por  enci- 


ídefelvs  anació  -  n  poco  de  vinaere. 


de  diuerfas 


Omcnfe  ios  nabos  y  laueníe,  ytuczaníe 
con  buen  caldo  d,^c'  ¡ehicruacoa 
y       9a  de  puerco  ül^xret^Ojy  vn  peda*, 
de  quarto  delantero  de  camero  ,  y  de  vaca 
iifelque  el  caldo  tenga  vn  poco  dc  cuerpo,y 
ongafe  vn  mig^jó  de  pa.ia  rí  inojo  en  vn  po 
;dicho  caldo  y  paííada  por  vn  colad or,y 
jiiantos  nabos  medio  co2Ídos,,.a  cu€«- 
hi'c  con  el  caldo  decarnc  ,  y  tozino  , gordo 
jicado  ,  y  quando  citarán  co2Ídos ,  íc  po- 
fe^n  notter  fobr.c  capones  cocidos  íon  quc'' 
Wf  ^  .   aicnta  porcndm'a.Pücdenfe  raiñbiea 
pbrir  de  vna ajada,  y  feruicíe cnxütos.  Puc- 
cnf^  ta«=nbifn  cortar  men?'^os  con  ?ne.u* 
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iDe  las  viam 

con  caldoy  hueuos,y  feruirfchan  con  que 

Tar>ihíizey  efcudil  f  /  la  J/^ene  \ 

caldo  de  cm/h  ,, 


(,  v/t 


ii 


Ornenle  Ins  nabos  que  fcan  tiernos,' 

ganfc  a  aí1:ir  entre  h 
C07ct  en  fcoldoc 
Cüzidpsjiir:  r>ia 
vn  cuchillo 
vafo  de  cobre  cít 
tanto  cMo 
ne  de  vaca,  digo  í^orc^ 
encima  del  caído  ^ 
aquel  caldo  haganfe  h  r  ;^ 
tanto  que  los  nal 
parte  déla  gordura,y  mr- 
co,  añadiéndoles  prinu 
aí^afr^in  reboluiendoío  t 
^o  aurán  eftado  vn  quari 
lientcs ,  roziandolós  '  ^ 
propia  menera  fe  pueuw.i  i^u. 
ncs,y  toda  fuerte  de  nian<^anas ,  y  peras  gruef-t 
fas  que  cfteri  algo  Verdt\sen  la  dicha  comida  ff 
puede  poner  acucar. 


mcjor  ce: 
nfe  en  vf 
,'riado  re 
lecho 

'   >; 

'^ocojhaft- 
.  la  mayo 

ieRte,y  quS 
''ruanfe  c¿. 
da.  Dcl¿ 

jv  Rocoto 


!P^r/í  hazerrfcudilla  de  rar^ 
jas  ton  caldo  de  íar/h 


Tomcnfci 
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P|  do  mas  tiernas 

1 X  y  nía-      ,  y  limpíenle  ,  y  marchitcnfe  ctl 
gua  caliente  ,  mudando  d  agua  para  que  les 
üítc  la  m       ita  ( lo  propio  fe  liara  del  tron-= 
ho)y  hag      cozer  con  la  gordura  del  caldo 
e  carne, y  íi  quiííereS  pódras  có2crÍ6s  có  agua 
mp       íeípucs  ponerlos  tn  el  caldo  de  la  car 
auicndofe  cozidó  con  fojo  el  caldo  y 
relleno^;  amarillos  fe  püedeh  cubrir  con  ellos 
ícap^    ^aiiiiias,  y  otras  aues  cozidás  c6  quc- 
o,  .5uCtr,y  mimiehta,y  cartela  poi  encima. De 
a  propia  rnaricra  fe  pueden  haáer  los  trochos, 
tallos  de  las  alcachofas  llamada^  alcanerias. 

ha:^er  ejcudilla  de  turmas  de  tierrá 
con  pollos  pequeño^. 

Ómenie  ias  cuirnas  de  tierra  ^  y  limpicnfe 
de  la  arena,  ó  tierra  que  tienen,y  cuczan- 
^  e^con  vinoco  coíi  agua/aqüeilfe  dcfpues  y  lim 
t^ifUfe  de  fi^  cort€za,y  cftando  tnohdadaspon- 
gatifc  en  vna  cajuela  con  manteca  de  puerco 
de^tida  ^frianfe  poco  a  poco  ,  añadietidolcs 
pí  i, canela, caldo  de  carne,<jumo  de  agraz 
y  de  naranja,  tengan  fe  defpues  vnos  pollos  pe- 
queños rellenos  cmbueltos  coti  algún  redaño, 
y  \  ^.anfe  a  aííar  en  el  aflador,  quitefelcs  el  re 
dañd,y  acabenf«  de  cozer  íiti  el  y  coíi  las  tur- 
toas,y  pitando  caíi  redo  cozido  incorporefc  cí 

I  caldo. 
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De  las  *üundaó^ 

-caldo  ce  ndras  dulces  mondadas  cti  etí 

rteiOjConti      ^  afladas  fobrc  las  braras,3n 
i.npias,y  priiijcrp  que  fe  fii^uan  añadaníelcs  \Mj 
ñas  yeruezuelas  odoríferas, y  firuanfc  calictc5»Íj 

Puedcnle  p'  n^r  t>!í'V,nncs  en  lugar  de  los  po-Vf 

llos,y  -  '  íer  picante  de  cfpc- 

cia-  '-'  t^T  roía  de  agrio. 

r  t  i  dezic  como  fe  hazcn  las 

€fc  -  v.cuuorias,crparragos,  calabazas, 

y  OLi 4> )  ti  uas, porque  fort  cofas  fabidés,  y  de 
las  que  hemos  dicho  fe  puede  tomar  la  traga, 
con  mudar  la  macciia  de  la  cfcudilla* 

Tara  rellenar  de  duierfas  numeras  las  ea* 

Líhcí'  ' 


QVcricndo  cozer  las  cal 
con  diligencia  de  fu  c 
aducítencia  de  no  rom, 
jcro  redondo  im  ^  la  pa 
^on,ycon  vn       tillo  faquele  lo 
tro,y  icllcnefe  Lon  \  na  cortipoííci 
carné  magr.i  de  ternera 
con  otro  r;ipto  to?.íno'< 
dafelc  q  ^  m^v.' 
y  azafrán, y 

dicha 


,  li' 


con  vii.*o .«H-'.v  de  lapu ¿  .i*, 


li- 
je 
Ja» 

a- 
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j  ptdjes  dt  carne. 

r  ii  PPí^g*^^  ^^^'^  proporcíonidq  ,  de 
i9do  q  no  fe  pueda  moucr,con  tanto  caldo q 
Ác  masdc  mcdio.cubicrtacon  tokino  entre- 
¡erado  cortado  a  ta}adas»6  có  vctrefca  pucift 
[o  faUdo.to  quai  fe  hize  para  q  la  calabaza  to 
nc  el  rabor,y  fio  fea  dcrabrida,y  en  el  caldo  Te 
)dga  pimiéta,canc!a,y  a^aí*ráy  hagafc  corcr  fo 
fre  las  braras/téníendo  elvafo  atapado  que  n6 
mcda  reTpírar  ,y  quándo  au^a  hcruido  vn  ri- 
¿o,hafl:a  tanto  que  la  compoficion  ÍTc  aya  aprc-^ 
lado, añadíédole  mas  caÍdo,y  hatiédoía  :^cabaH 
4eco2cr,y  quando  cftara  co«ida  cuclefe  el  cal 
Ido  có  el  mífniio  vafo  ,y  pógafe  la  calabaza  errvti 
IpIatOiy  Áruafe  caliente  cón  el  tozino  al  rcdc.*^ 
'  lor. 

Puedffe  cambien  la  ca]aba<;a  henchir  de  le* 
:lie,hucuos  batidos^a^ucir^y  cozino  cntrcue^ 
Mo  cortado  a  dados. 

Pucdeíe  también hazer  de  otra  manera,  y 
t'^r^i  que  en  auiendoU  agujerado  ñn  limpiar]^ 
pie  m  cortczijfaquefelclo  interior ,  y  condef*- 
Ercfz^  vayafc  rodeando  por  dedentro  >  afsi  éfá 
[el  h^9i,don,como  por  los  lados ,  de  vnas  taja-* 
JUas  a^tpzino  magro ,  o  tntreuerado  ,  y  ten^ 
I  giinic  á  punt«  rellenos  amarillos  crudos  coÉr«^ 
\  tados  ^  ó  verdaderamente  de  la  compoíír;-*-* 
j  y  hajgafc  rn  fuelo  deHa  en  el  bomÜon ,  y  teti- 
pichones  pequeños  pollos,  y  codorní*- 
cVos  paxaros  pequcños,las  entrañas  qtii 
\f        los  Iv^-^    '^^í'/'hacAdos,  y  pol'.^orixa- 


Early  European  Bcxsks,  Copyright  (D  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
2902/A 


De  ¡as  mandas  y  ' 

dos  con  pimieca,canela,y  clauos,  y  nuez  mol- 1 
cada, y  potigafc  vno  a  vno  en  la  calabaí^a,  aco^* 
mpdandolos  c6  la  mefma  compoíicion  del  re- 
ifcnó  del  menudo,  y  aiá  íín  fobre  las  dichas  a-  , 
wcs  pógafc  vna  rajada  de  carne  de  rcrncra  pol- 
irorizada  con  las  dichas  crpecias,la  qual  cubrii  | 
toda  la  compoíiciou,rapcré  defpues  el  agujero 
con  la  parre  de  la  calaba<5a  que  de  alli  ínefmo  I 
fe  quiró,y  cmbueluaíe  la  calabacea  en  vn  pliego  ' 
de  papel ,  y  arcfecontvn  hilo  ,  y  pongafeen  el  j 
horno  algo  menos  calicnrc  que  íi  fe  huuicíTe 
de,co2cr  pan  en  cT,dc(puesdc  dos  horas íaqu« 
fe  y  dcfarefe  el  papel,  y  íiruafe  caliente, 

l^opas  alaLo)fiha) ...  .  •  .jLío  de  carne[ 

TOmefe  pan  blaco,  y  haganfe  del  rebana- 
das del  grueíío  del  lomo  de  vn  cuchillo  • 
quitada  la  corteza,  y  haganfe  toftar  en  el  hor- 
no debaxo  de  vn  tieílo,  y  tenganfc  caldo  gor- 
do doñdefeaya  cozido  carne  de  vaca,ycapó^ 
ne's  ,.y  rellenos  ,  y  'pongáíc  las  rebanadas  de 
pan  eñ  vn  plato,  y  poluorizcnfecón  quefo  ra- 
llado ,  y  acjucar ,  y  pimienta ,  y  canela  ,  y  pon*, 
ganfe  encima  algunas  cajaciillas  deprouátura 
r.  .r^  >  ,qimes  quefo  de  Búfalo  ,  ó  quafquitr 
otro  qiaefo'itiantccofo  no  muy  falado  ,  y  de- 
samanera fe  hagan  tres  tongadas  ^  ó  fuclos,  y 
mojcníecon  el  caldo  fobrefcrito  qüenofea 
muy  íaladOj  hafU  tanto  que  fe  lo  aya  t?m - 


[I 


II  I 


y  potajes  de  cairne.  ^2 

páíío  las  topas  ,  y  cubrafe  con  otro  plato, 
dexcfe  rcpofar  por  vn  quarto  de  hora  €n 
y XX  caliente  ,  y  íifuafe  caliente  con  los  rc- 
cnos  cortados  a  tajadas ,  y  acucar ,  y  canela 
por  encima. 

^ara  ha:>tr.Vnas  fopas  a  la  Lombarda  con 
ca     de  carne  y  y  otras  materias. 


HAganfe  las  rabanadascomo  cn  cl  capítu-^ 
lo  paíTadOjy  acomodéfe  en  vn  plato, pol- 
uorizenfe  con  quefo,, atracar,  y  canela,  y  pon- 
Iganfc  encima  las  tajadas  del  que fo  frefco,  y 
íobre  ellas  pulpas  de  capones  cozido,  y  corta- 
das con,  fu  pelejo  ,  y  las  caderas  de  los  picho- 
nes fin  quefo  cozidos ,  y  ojos  de  cabritos  co- 
2Ídos,  partidos  eri  dospeda<^os,  y  rellenos  co- 
cidos ,  y  cortados  a  tajadas  al  foílayo  ,  y  pol- 
iiorizadas.  con  qucfo  ,  y  a<;ucar  ,  y  canela  ,y 
defpucs  pogáfc  otras  tatas  tajadas  de  las  cofas 
fobrcdichas  có  el  mifmo  orden  por  tres  vezes, 
y  pongafe  por  encima  caldo  qucnaeftftmuy 
falado  ,  tantas  vezes  ,  quantas  feran  meneñer 
para  empapar  bien  las  fopas  ,  cubrafe  y  dexe- 
ferepofar  como  hemosdicho  en  el  capitulo 
pafíado.  Podrianfe  poner  también  «ntre  las 
fopas  vnas  lonjas  de  tozino  delpernil  defala- 
das ,  y  cozidas ,  y  vbredc  vaca  ,y  falchichon 

bien  cozido,  coreado  a  tajadas. 

_  .  .  .   -  j  ^  ^^^^ 
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t)e  las  vianuaj^ 


^ojfas  de  capirotada  con  caldo  gordo  di 
carne. 

TOmcfc  c!  riñon  de  la  ternera  con  fti  goiíj 
dura,aírado  en  el  aífador,  y  los  higadillo» 
¿c\  anfarqn.y  del  cápon  cozído^fobre  las  brs 
fas.y  piqucfe  el  riñon  muy  bien  con  el  cuchiH 
|[Q,dcrRUCS  que  cftará  frios,y  los  higadillos  ma 

Ícnfc  en  el  mortero  con  la  pulpa  del  pecho  de 
n  fayfan.o  de  vn  capó, ó  de  rn  añade  feluajc  ai. 
I ada  en  el  aflMor.dcítcplcnfc  las  dichai  m«t«^ 
fias  con  caldo  gordo  de  carne  frió,  j  paíTcnfr 
f  or  el  colador,y  pongafc  todo  en  tna  caf  ue:^ 
456  vaa  libra  de  a<jucar ,  media  onija  de  canela, 
^nquartodc  pimiéta,mcdiaon^a  entre  clauo» 
y  nuct  morcada,y  hagafc  cozcr  la  dicha  copo- 
íicion  afuego  maníb  fobre  las  brafas  mencádo 
la  de  contino,y  poniéndole  vna  copa  de  ^umo 
de  agraz  claro.  Tcngáfc  dcfpucs  rebanadas  de 
páípojadas  en  yemas  de  hueuos  batidos  con 
agua  rc^fada  teñida  c6  a^afrá,y  frifanfc  c6  tozi 
tío  gordo  derretido,©  c5  manteca  de  puerco,  ^ 
y  quádo  cftará  fritas  hagafc  dcUas  vn'  fuclo  en 
f  lato,poluorizádolas  có  a(jucar,y  cancla,y  mb  k 
jcníc có  la  dicha  cóponcion  co2Ída,y  dcfta  ma  ¡J 
ñera  fe  hari  ^ds  ó  eres  fucros^y  feruírrehá  cali  !í 
J;"'  "         ^  ^ohs  con  acucar  y'canela.Puc  ^\ 
^í^^  higadillos,dos  yemas  de  huc  i 


y  potajes  de  CííY  '^  -  ? 

IQS  d  ^5  dientti  «.^c  ajos  que  cii^ u  ^  .i- 

y  vn  poco  dequc^- '  T>ínco. 

PatM  h.  r^:r/opiis  con  almendras  toíUdas 
y  otras  cofas. 

Omffr  vna  libra  de  almendras  dulcés  co- 
1  vnaca9ueU>6  fartcn,/  bien  lim- 
oaño  afpero^y  niajenre  en  el  mor 
.itro  ohijasdc  inanx^anas,  y  vcynte 
'  de  pollo  aífedos  íbbre  las  brafas,  y 
;'fearatodo  picado  ílcitépleíc  con  cal 
-  goul%fiio,y  paíTele  por  ceda(jo,3f 
u  media  copa  de  agraz  claro,  con  tnali 
.í^iicar,y.yna  on<^a  y  media  entre  pimi^ 
cUuQs,y  canela,  y  nuez  morcada,y  hagafé 
•ozcr  todo  junto  en  vna  cacjucla  ,  como  dixi- 
mosen  el  capitulo^ paílido,  téganfe  deípucs  a^ 
parcjadas  las  rebanadas  del  pan  ,  bañadas  co4 
lio       líos,  y  fricas  con  manteca  de  puerco  6 
\ de  vacas^y  acomi'dadas en d platOjhagafe del 
¿inodo  fobrc  dicho  en  los  capítulos  paludos. 

'oñadas  de  pan  con  riñon  de  ternera. 

T'  Omcnfe  rebanadas  de  pan  de  vn  día  cozi- 
do  ^yferan  tangrueífas  como  vn  lomo 
[de  cuchillo  turradas  fobrc  vnas  jí^rrillas  ,y 
^    -~  ?4 
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'  üe  cernerá  co'i  fu  gordun^aífí? 

é        .  aíTador  can  la  riñonada  ,  de  la  qaalid 
ía^ue  yq  poco  '  ' '  mvaWo,  y  dexsfe  enfria 
po'zo.y  dc-roucí»}'       'e  con  c!  cuchillo  muy. 

f  "2, mayorana,  pempin?^ 

'ío  a;      "ole  verde,  pon-r! 

>y  ai"^        con  el  pimíca-" 
>rii       a, acucar  ,  y  ye-* 
icuos,  ^uínq  de  naranja  ,  o  agraz  ,  y 
iiaena  cufa  de  fal.y  qq^ndo  cftará  hedía  la  có 
•cndafc  fobrc  las  rebanadas  del  pf 
.aas,y  pongafc  en  vna  co^uela ,  cubicrtai, 
ei;      io  qae  I       roque  Ij  Vna  a  la  otra,po4i> 
I^iendo  fuego  fob^re  lacobcnera,  y  debaxo  ce 
mus  (;alientes,y  dcxenfe  eftar  afsiihafta  que  el  l 
pan  fe  aya  forbido  vna  poca  de  gordura  ,  y 
^ya  quajado  U  !cion,v  íiruáfe  calientesi 

CQn(^umQdcn  cncar'v  rm^l  i  por  en-.  ■! 

Oima.y  fe  podra  t.  _ca  de  va'<j 

^as  fref<:a,Q  tozíno  derretido  en  la  caquela  pa-  \ 
r^que  el  pan  tt  .  nas  gordiu  a.Puedenfc  tá-  i 
bien  coaerfob"  •  parr¡lla;sa  fuego  lenco,  : 
dándole  alguna  las  por  encima  con  laco-,  ^ 
bercera  de  hierro  enfogada,©  con  el  cobertor  ' 
de  hazer  lasfom/?. 

faraha^erLts  torta  lepanconpapaí^ 
da  de  puerco  ^  o  pemil. 


y  pQtafsde  carne.  7^ 

iOftaáo  que  fetá  el  pan,  coma  hemos  di* 
cho,friarc  con  manteca  de  vacas,  ó  larda 
..ocidcy  tcgafe  vna  papada  de  puerco  cor- 
\a,  a  tajadas ,  ó  pernil ,  y  frían  fe  en  la  farten 
cebollas  picadas, y  cimas  de  faluia,y  en  rf 
ipi  fritaSipongafelcs  vn  poco  de  acucar, pi- 
.._inta,y  cancla,dandole  vn  hernor,y  tengan- 
se aparejadas  las  rebanadas  del  pan  en  vn  pla- 
to mojadas  con  vn  poco  de  caldo  gordo,y  pQ 
tafeles  el  cozino  encima  Qon  Ib  demás,  y  fituíi 
Ife  caliente. 

W§taha'^r  las  dichas  tojtadas  con  fijfos 
j  liuwios.  de  ternera. 

If^Aganfe  cozer  los  reííos,y  líuianós/aqucni 
|irlfe,y  haganfe  bien  freyr  los  Huíanos  en 
nrnanteca  de  puerco ,  ó  tozino  gordo  derreti- 
do, y  picado  menudamente  con  el  cuchillo, 
con  yeruabuena,mayorana,pépinela  y  hinoj6 
vei-4e,ó  frcfco ,  y  mezclenfe  los  feííos  coa  pi- 
mícntajClauos,canela,  nuez  morcada,a(jafrati, 
queforallado  ,  acucar,  yemas  dehueuos  cru- 
das,qumo  de  naranja,ó  de  agraz,y  fal,y  de  to- 
da cofa  ferála  cantidad  a  buen  juyzío,y  tomé 
ftí  rebanadas  de^  pan  vntadas  con  yemas  de 
hueuos ,  y  f  itas  en  manteca  de  vacas »  ó  de 
puerc;o,y  en  eftando  fntas,fáqucnfe ,  y  dexéfe 
f        y?  P^S^^y  «fticndafe  fobre  ellas  la  com 
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r  i  \ 


De  las  viandas, 

jpbíiciorí  V  f  fto  dcr^rr  A"  x^na  cz<^u 
aya  n.  .  de  pu  ,  ..e  vaca^ 
fe  en  cllí  j  bien  te  '^t^'^o^jr  et 
qv^j^tlo  lacompofici  .  ...  anujc 
$umo  de  naranja,y  acucar  por  enciu,.^. 

-So/ 

.1,1  di: 

c^:  son, 
2g^i  ,/ vnpocci^ 

ji'  e  con  yerna 

deicortezefe  cl pan 
teza  del  griicílb  de!  lom. 
jcnfe  en  la  di.  ha  com 
manteca  de  pueri 

ona<^ucar 
con  agua  loíada. 


i  marttí 

uarto4» 

orxjas  de 
y  mezclcfc 
•1  menudas^,! 
an  cor, 
n  cuchilro,y  moi) 
! .  V  frianfc  conr 
iaiifccalic-. 
a,r02iadas 


de, 


'  ¡hin  llamadas 


'npOmcnfc  rebanadas  de  pan  blanco  quadra 

X  das.quitada  la  corte  za,  y  roíladas,y  tcn- 

fafc  vn  plato  (Traníe  He  plata,  ó  vna  cacucU 
e  cobre 


f^^ncro  y  fuer*, 
bien  vntado  .  ^ntcca  de  va 

casfrcrca,yrobrc  l,a  dir'b.?  aunteca  pongáfc 


j  po  tajes  de  carne.  7/ 

ka  parte  del  pa  i  ,  y  fobt  e  c1  pan  taja-Hilas  de 
rouaturafrcfcaquenoeftéralada.ó  dequal- 
□ki-otroqucfomancccoro,  y  polnorizcnfc 
óh  a(iucar,y  cancla,y  fobrc  c!  dicho  quclb  po 
afc  otta tanta  mantccaj  defta  manera  vayan 
bhazicndo .tres  fudos, como  clprimcrcy  po 
rafcle  fuego  por  arriba  y  por  abaxo  ,  como  fe 
ia2ccnl|íf  tortas:pcro  ccmpladamcnre,  y  mas 
j>or  arriba  que  por  abaxo,y  qutndo  cftará  tof 
Itado^íiruafc  caliente  con  a(^ucar,  y.can?la  por 
4nciína.  Podrafe  hazcr  cfta  comida. coalas  rc- 
?  bañadas  del  pan  doradas,y  fritat,y  icomoda- 
das.como  cftá  dicho,y  fe  piKdc  también  pol- 
vorizar con  acucar ,  y  dcxar  la  cancU. 

hra  ha:^r  tortilla  de  hueüós  con  to:^m. 

Atanfc  diez  hucuos  frcfcos  y  tenganfc  fcys 
^oníjas  de  tozino  cntrcucrado  cortado  a 
dados,y  tres  orneas  de  cebollas  fe  ayan  cozido 
\  er^elrélcoldo  de  las  brafas,y  picadas  menuda 
'  mentc,y  fritas  con  lardo  dcrrctido.y  con  el  to 
2Íno  cortado, pongáfc  con  los  hucuos  tres  on 
^as  de  qucfo  mantccofo, media  oh^a  entre  pi- 
zmienta y  canela,y  ycriías  picadas  menudatxich 
'te, y  pongafe  todo  en  la  fartcn  donde  eftá  el  to 
ízitio  ,  y  la  cebolla,  y  hagafe  la  tortilla,  y  íir- 
laí  c  caliente  con  s¡uni«  de  naranja  por  cnci- 
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De  fas  "^n. 'inri  lis ) 


'^rtortú 


B 


ra  que  c]n 


CP" 

poliioi-i: 

ranja.y  par  ' 
uaturíifreri 

fa 


rrcn  , 


,a¡c  c 


,  canc 

íe  con  x^umo  de  n;i 


ra' 

loi  npoí 
yeruabDena;       írana  pi 
mojarlas  con  «jumo  de  naraí. 
cotia(^ucar,ycanda,y€ncaancÍo. 
tilla  haganfe  acabar  de  cozer  al  modo  dé  las 
tortas ,  mas  tengafc  aducrrencia  que  fe  Ha  de 
cozei         !3S  de  placa,  o  enc^.r-^^fi  ^^^^^ 
zer  tortas. 


fobrelas 
V5 ,  y  paf- 1 

fobn 
hueüos,^a-<H 
''  'í  P o  aer  en 
viio  con  áf 
exando  de 
noluorizarfc 
ala  tor- 


rara 
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árné. 


7(í 


\f¿í  h^zSY  tortilla  de  hueuos  de  otra  ma- 
mra, 

n  o  iX)       oulnze  hueuos  batidos,y,quatro 
or\(i       P^ada  de  puerco  Talada  que  aya 
Jo  co2Ída>tres  ortigas  de  cebollas  picadas  y 
ftas,media  libra  de  prouatura  y  qucfo  ralla- 
),dos  on^asde  pan  rallado  fútilmente  ,tres 
lijas  de  caña  áe  vaca  cortada  menudamente, 
-^s  oij acucar,  vna  oíK^a  de  canela  >iiic- 
lía  on^  de  pimienta,y  otra  media  oní^a  de  cía 
is,ynüez  mofeada  ,  vn  poco  de  yeruabuetia, 
pnnz  picada  meíiudamente^y  quatro  on- 
[c  leché  de  cabras,y  hagafe  la  tortilla,  ad- 
iido,que  no  fe  peguc,y  fábc  que  qüando 
4uierc  ai^ucar,  no  fe  pegara  tn  la  farten  U 
>'rtilla,no  quire  fer  enxuta  ,  ha  fe  de  íeruir 
ife  con  acucar  y  canela  por  encima^y  coa 
de  naranja. 

DIVERSAS   SVERTES  DE 
paíleles^y  tortas* 

ira  ha:<:er pañetes  de  lengua  de  Vaca  en 

^oxaldre. 

Omcfc  la  lengua  de  la  vaca  frcfca  y  haga- 
fe  heruir  en  agua  y  fal  j  hafta  que  eft^  bien 

^  i/a<]^**^^  de  zi^-         -     "':>íida>y  qui 
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,  y  amafe 


ue  ias  'Vían: 

tcfclc  aquel  pcIcjo,q  tiene  encima  ,  dcxefc  reí 
iar,y  poluorizcrc  con  pimicnta,cUuos,canci 
la ,  gcgibrc ,  nuez  mofeada,  y  fal.y  cfpecias  li 
cantidad  que  quiíiercs.YtomcO»-^--'  ' 
cUal  cernida  con  vn  cedazo  c' ' 

no  quede  en  el  cedazo  fino  cl  . . 
fi      on  agua  Frín  Cm  fal,  porqu.  u  .c  aínalíalri 
ton  aguacalic  ,  .  ycon^ál^eha^ellc•  ' 
ffcilincte  fe  quebraja,  y  UQ  es  tan  tuviia^píui 
cipalmcnte  en  el  Verano/aunque  en  cUnuicr' 
.  no  quando  hazc  grades  fr¡os¿baíla  que  el  agua 
aya,perdido  el  frió,  porque  tan  danofo  le  es  ^ 
mucho  frío  como  el  demaiiado  calor.  Eíland^ 
hécha la  maíía  vayafe  Tobando  y  meneando  £o 
brc  vna  mefa  por  efpacio  dr      •    hora,  hafiá 
que  tega  correaijútaíncnte  . .  folida.Ha^ 
gafe  4c  la  dicha  paila  vn  ■ 
de  medio  dedo ,  y  r 
tc)ziflQ~gordo  Jargai 
zefc  el  tozino  y  la  paita  ton  ia  > 
dichas ,  y  pongafc  encim:- 
lengua  con  otro  tanro^dcr 
poluorizados  con  las  c  ,  y  con  agua ,  6 

^^rdaderamcntc  clara>i  ue  hueuos  badd¿ 


i  o ,  alto 


■Cías 


Jas  \% 


rey  fcatc^pa- 


mojara  la  maíTa ,  barate  el 
ra^  haziendolc  de  forma  (.ua.^a  ,  pon^íaíe  el 
pafttl  en  el  horno  que  cil  te.  Si  quú 

ficrcs  antes  de  meterle  en  c!  !        Je  ourd»-*»  • 
dar  «1  color 
porque 


f      y  pota  ¡es  de  carne.  77 

Lsííetic  color. En cftando  cozidofa- 
4k      horn  dcndole  dado  primera 

Iblor  on  in  ,  o  Con  los  hucuosrvntefc 
^ftd  en  clpunro  qucfalicrcdcl  horno  con 
►coicciadc  toziivi  que  le  darad  color  ,  y 
ta  manet-:^  le  paftcl  hecho  de  harina  grueífa 
!  :o  .  r  c  que  ílFueíTi:  ojaldrado  con 

•'iua ,  porque  el  qucfchazc  de 
ordc  .      iiai,á<*í^íi  tibia,  fal  y  gordura, 
A  ayie  qiiel^  .;..  U  corteza,  y  no  es 
aunque  e??  nejor  de  comer  el  pan. 
o  paf^el  fe  c  '^      ..a  frió  tres  dias  en  el 

en  elinuiw::.o  ocho  días, 
ílieres  poner  la  carne  cruda  en  el  paf- 
itcrclc  cl  pckjo  dcencimacon agtía  ca- 
,y  hagafc  eftar  odio  horas  en  vn  adobo, 
oí  vinagrc,fal,vino  bláco,otegano,ymo 
02Ído,y  dieres  de'aj^s>y'pí^iéta  molida^ 
r      le  alli,  y  dcxefc  cfcurririv  íec6 
Izino  gordo  ala  larga,cl  qual  cozmo  aya  cita 
poluotizado  c6  las  meímas  cfpecias  q  dixi- 
>s  arriba,y  pongafc  de  la  manera  fobre  di-* 
la  cn€l  fuelo  dclpaftcl  con  el  co2ino,y  cfpe« 
,  aduir tiendo  q  a  la  legua  cruda  fe  le  ha  de 
mi<:  anchura  en  el  paftei  q  aU  C02id*,por- 
^uifinticdo  el  calor  hincha  y  Icuáta  U 
¡fa,y  no  hallando  harta  maífa,  íacilmccc  ró- 
tc2a,y  afsi  como  si  paftcl  caitímni^i»  « 


'  '    haga  vn  agujero  en  mtí^^, 


áJc  las  Viandas^ 


Tara  ha^r  lengua  de  Vaca  cn  . mpanaua 

TOmcfc  la  lengua  frefca ,  y  medio  cuezafi 
con  agua  y  ral,y  quiterrl-  d  pdlejo  y  cor 
tefe  a  tajadas  redondas  j  k:       l^<:  fe  v  jn  a 
traueíando  con  tocino  .  ...¿cnf 

con piniienfn  -iriplaclann  c,y  con  ia 

juntamente,     ^,...e  apai ,i  la  caxa,  o  fuclo 
déla  empanada  hecha  de  harina paííadaporc 
daqo>y  amafiada  con       f,¡¿^  y  hucüos,y  fal 
y  vna  poca  de  man..... ....  puerco  ^  y  no  ha  d 

fer  muy  fútil  y  delgado  ,  y  lea  mas  ancha  de  a 
baxoque  cncimaípnn--...rsen  lo  hoildoaíg 
nastajadasde  to2Íii  iuo  conlasdela  len- 
gua encima ,  y  agraz  con  vn  poco  de  ácjucar, 
dclasmifmasefpcciasd  '  pitulo  paíTado, 
cubrafcc      na  tapa  ('  del  fuclo 

porque  íi  .uvlíedela  iaboca 
íaldria  feguido^y  podía  iuca.;  abrir.Eft 
do  cubierto  fe  le  de  el  color  cuíí  jiueuos  bati 
dos,o  con  agüa  teñida  con  a<;afran,  y  pongaf* 
a  cozer  en  el  horno ,  y  eftando  eozido  iiruaíi 
caliente. 

Mas  queriendo  ponetlalenga  cruda  ene 
paftel  ,  hagafe  la  tapa  delpaftcl  de  harina  bie 
pafl'adapor  ceda^o,como  fe  dizc  cn  el  cápitu 
lo  paíTado,y  fe  dexe  rcpofar  p  edio  quart 
de  hora.  Tégafc  la  íen  ^taiada 
dondas  limpia  de  fu 


^.potajes  de  carne.  7S 

i  k  ááobo  como  en  el  capitulo  paííado  fe  dixo, 
i  falprcfado  con  fal, y  cfpccias,y  ponganfe  las 
Jichas  rajadas  en  el  paftd  con  otrais  tajadillas 
\\t  vcntrcfca  de  puerco  Talado  dcbaxóiy  poluo 
iNjizcnfc  con  las  triifmsis  crpecias,y  cubtafe  el  pa 
¿clcon  vn  pe^oncilló  crt  medio  ,  y  cuezafe  en 
m  horno  ,  haziendolc  vn  agujcro,y  en  eftando 
Icaii  coziíló  añadafelc  por  el  ag^ujcro  vna  cucha 
^adadcl  dicho  adobo  ,  y  hágale  acabar  de  co- 
ttzcr:  pero  ala  que  fe  aura  falprefado  ,  en  lugar 
¡del  adobo  fe  le  ponga  a^ucar^  vinagre,y  <^umo 
idc  naranja. 


I 


ba:^r paílel  de^quixadaSy  ojos,)  ho¿ 


ICOS  de  puerco. 


|*npOmcfc  el  ho2Ícd¡  yquírcfclc  el  pellejo 
I  A  que  cieñe  ai  rededor  con  agua  caliente,  y 
quiccftle  lo  negro  áíos  ojos  ,  y  coitcnfe  por 
medio  las  quíkadaSfptquenfc  m(^nudis  c6  otro 
tanto  toziao  ¿ordo  ,  como  carne  de  paí>cl,y 
mezclefelepimientajCancU  clauos,  nuez  mo(- 
cada,y  fal » y  de  la  miuiia  manera  f^oluorize 
el  hozico  y  los  ojos  ,  tcngafe  a  puiico  el  íucU^ 
i  delpadel  «hecho  de  vna  de  las  dos  maneras  .e 
I  pafta  dichas  en  el  primer  ¿¿¡^-iculo^y  pongan  s 
I  dentro  las  quixadas  picadas,  y  fobre  ^lU^  > 
as  de  cebollas  fritas,y  acomodenfc  lo  ^  « 

otras  catas  cebollas  fáusy  5 
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T)eLu 


íi  cüzido  pongafc  por  el  a^^u^cí^x 
agia^,y  41 ;  'pc,y  íiruafe  caliente.  De  la  propia^^ 
manera  fe  puede  poner  los  feflbs  hcruiilos  pri*^ 
incro,y  coiutloi  a  tajac^as  cóotraidc  tozino, 

lomiíio  de  U  Vaca    de  ter^^ 

ñera. 

TCmefe  e!  lomillo  dch  vaca  ,  óterncrtí  i| 
limpícfe  de  vn  dcIIc^      ^uc  tiene. y  quité  r; 
fele  los  ncru.  cenl^^  con  vn  p;ilo  ,  6  vna 

pues  fe  ro2Íc 
tando  con  manteca  de 
r^í  en  vnacon<' (  f* '«'^'* 

tafc  en 
da  po 
cima  y  u 
podra  ' 


Ti  nc2ca,y  der- 
V  r         s  b.o- 


r 


, eran o 
bien  fe 


f  1 


'na  de  Vaca. 

oc  la  pierna  de  \% 


L. 
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y  poíajes  de  carne,       f  ^ 

poco  xugo,  y  ficvlo  muy  ñt[c2    '  •  duia, 
lies  de  fuerte  que  en  el  v^-^^.o  x.o  ^.aíTc  de 
en  el  inuictn^  -  -os,)  -olpeefc  c6  vna 
o  de       rcro  de  ■.•*.a'tr3i>y  viftafc  d>*  ~  *  - 
s  de  tozi  »o  cncrcucrado  ,  y  h  cíu* 
a  en  adobo, como  ta  lengua, 6  iaipieTa'  '  ^o. 
n  pim'      ,7  faUaias  lo  que  fe  ralprcfaí  &  iU- 
afc  eftai  en  vn  vafodc  tierra  ,  ó  de  inadcfa, 
orqiic  el  xiigo  q  falicrc  de  la  carne  no  fe  dci  - 
lime,       i^afc  aparejado  vn  fuclo  de  paC;cl,a 
óa    v  i  de  la  pafta  hecha  de  harina  giü:íi.a»cs 
fabcr  plíTada  bien  por  el  cedazo  ,"y  que  no 
a  aiuy  cipcnb,y  pongafc  cncl  la  «ame  rcbucl 
g  ron  fus  cfpcciai.  Y  «utcndofc  tenido  a  fal- 
,  .cbucluafc  con  fu  propia  fangrc ,  aña- 
; . .  vic  vnas  pocas  de  mas  cfpccias,  y  cubra- 
1  paílel  ,y  hagafc  cozcr  con  mcios  fuego 
el  ocro,no  oiuidandofe  dchazerlc  encima 
;1  agujero  cfttndo  coxidofcfcíuira  comq  íjui 
^'crcscíilicatc  o  fr¡o^ 

^úfiel  de  vhrede  Vaca, 

Íl  ^  Uiiicie  la  vbrc  de  vaca ,  y  atcfdc  el  pe^on 
X  con  vn  hilo  porque  no  fe falga  la  leche,  y 
hagafc  cozcr  con  agua  y  fal.  Encftando  bien 
"lozid»       icfc  del  caldo  y  dcxefc  enfriar ,  cor- 
LÍc  el  p        V  linipiefc  ,  quitándole  el  pellc- 

.ayafc  vifliendo  de  tozino  gov- 
lo  en  '  DÍ  míen  ra, 

canda. 


JJe  las  viandas  y 

canda  ,  chuos  pcngibrc  ,  y  nutz  mo'"'--?  ^^  v 

tcngafeapa       d  el  fiirlo  del  paftcl 

tajadas  d  -         den:    ,^  polüon':' 

y  el  tozino  de  cípccias,y  a<^ucar,  ha-. 

prio  en  la  vbrc,  es  a  íabcr  ,  pongaff  ' 

lacaxadcl  pííOcI  ,y  ot^o  tanto  toz.uú  ,  y 

pcciascnciiiw    .  ongafc  a  c^'     y  quando  ef- 

por  el       ...^  de  arriba  fe  I." 
añadirá  vnac^fr  r'* 

Mas  fi  fe  ha  o  v 

ncrie diurno  d 


^'ícfc  de  cozero  i 
^a  quepo- 


iO, 


[  a  de  ternerd 


i 


r 


} 

í 
L 
c 

í 


jcfe 


y  pota]  es  de  c<ime.  So 

a  cuDci^a     la  dicha  C4)aípoíician,y  con  va 
.       ale  ,  c!c  manera  q«c  el 
.cciO,  y  pongafe  en  vna ca(^u¿ia  co  agua  fria, 
a-ic  quclciianrccl  hcfu<»rj  y  en  auiédo  la 
abcí^a  romado  fu  Forma,  ra^^ucfc  >'  dcjcefc  cn- 
Iriar,       ics  tcngafc  aparejada  la  caxadcl  pa- 
cí ,ÍKCiia  a  modo  de  vna  nmezilla,  en  el  hon- 
lo  de  U  '.|im1  ,  y  por  los  lados  aya  tajadas  de 
ozin  >  por<1o  poluorizada*?  con  pimienta,cla- 
ir>«-rin       íicat,gcgibrc,y  nuez  mofcada.dc 
>  luníra  te  poluorize  la  cabeqi,  y  p5- 
i  piilf  !»y  fobrc  ella  vna  tajada  larga  S 
Otra  de  carne  de  ternera  para^  fccon- 
ruc  3L  jgoft.y  todo  fe  poluorize  c6  las  dichas 
ipccias>y  UKcubrafc  el  paftcl,y  Ucucfc  al  hor- 
,y  en  eftanjo  cozido  firuale  calicte.  Y  íino 
|¿¡íirre?í  ficar  los  hucíTos,  golpeado  la  cabc^t 
"iniicci  la  a  efcorchar  por  h:  parte  de  abaxo, 
c*'  c  con  dcílrcza  , .       'icndo  de 

'Oí  !cio,dcxanJo  las  hcü  -Ja»  apegadas 

'jo,  couic  !a  parce  de  .  j,^  la  boca,y 
inchifc  de  !¿  dicho  compoíicion,&c. 


^  ^engua  de  ternera  de  muchas 


Omcfela  lengua  yhagafe  medio  cozer 
con  caldo  de  otra  carne,  ó  con  agua  y  Tal, 
jy  faqucrey  limpiefe  del  pelcjo  qu^  tiene  cnci- 

K  3  ma,y 
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jJe  las  vtanddfl 

•*ia,y  dcxefc  cnfriar,y  cortcfc  de  traucs  a  taíar í 
das  delgadas,  o  grucflas  ;i  tu  aíticdrio  ,  al  qus  i 
quedara  cl  rnr..,Has ,  primero  de  poncria^í  cri 
M  paite!.  1  ci- ,..c  aparejado  vn  fudo  depaíW 
hecho  de  harina  paíláda  por  ccdaco  claro  r  pc  ' 
gafe  dentro  l.i  lengua, '      íada con  pimienta,' 
dauoscaíic}a,a(,.irran,a^.car,granos  de  a^rair  'r 
y  en  fu  lugar  en  el  inuierno  ,  qumo  de  naranjal^ 
Cubrafc  ti paílcl  ycuezafcen  ti  horno.Pucd- ■ 
fe  poner  en  cl  paftcl  la  también  entera, 

auicndolc  dado  vn  corte  »      icdio  para  que 
fcp«eda  poner  redonda  /  o  verdadcramcntei 

cortándola  a  la  larga  hazicndola  dos  partes  Y  1 
fi  fe  huuierc  de  feruir/ua^np  fe  le  ponga  cumo  ] 

ni  faifa  alguna :  pero  íi  mas  cfpccias^v  faLy  ta . 
jadas  de  tozino,  "  ! 


^Y^Omcfelapapa 
A  ta,yconmtu 
p^c  mejor  corrada 
de  vn  hucuo,y  poln 
ncla,  cLiiios ,  nuc 
ctreüerado,y  cor? 
6  riñon  de  tcrncr.-^ 
ra,y  tenírafe  apar^ 
de<ó  pe  , 
el  hondón  la 
da^y  viu  '^^^ 


randcz^^  J 
ír/ta,ca-  % 

^ca, 
V    « ^ordu-  j 
rio  de  paftelgran-  I 
J  <  •  -  —  í-iírafe  en  í] 
ourapica  j 
"brecftolapapi-  'J 


la  con  otra  canea  de  la  dicha  marcría  por  cncí 
É  añadiéndole  vn  racimo  de  agra2  ,  cuezale 
ffaftcl  en  el  horoo,y  fuiufe  caUcncc.y  qucrie 
fa^iazcrlo  con  hucuos  poncríchan  Usycmai 
kudas.ya<íucar,yc;i  ^  ^graz. 
1/  Puedeíc  ^'^^     hcruor  ala  papa- 

la  antes  de  aT^as  yo  hallo  que  ponicn- 

£o\a  cruda  íalc  mas  Tabrofa^y  en  lugar  de  tac- 
laño,  o  de  la  cordura  fe  puede  poner  relleno 
'        los  ¡calíanos  chcrutlacc,  y  en  algu- 
í  He  Efpaña  blancos  de  puerca.  Y  en 

tf  '  -nedcn  poner  tumus  ^  tierra 

L  papada  de  temerá. 

JiT^O  iie  c  la  parte  mejor  de  la  papada,  lini* 
mi  Picfe  con  muchas  aguas  de  la  fangrc  fi  la 
t'.  ?,ydcníelc  dos  hcruorcs  en  aguay  íal,y 
uo-ietcconcl  cuchillo.no  muy  mcnuda.y  con 
l'Ic'fia  de  vaca  corrada  abocadiUoi ,  y  vn 
,oco  de  pemil  de  tozino  de  lo  gordo  corta- 
)  a  manera  de  dados  ,  y  mczclefe  con  nuez 
■  niozcada,  clauos,  canela,  pimienta  ,  y  vn  po- 
íco  de  a(5ucar.  y  a(íafran  ,  y  f  n  poco  de  agraz, 
[vtcnríifc  aparejado  vn  íuclo  de  paltcl  de  \t 
íílor  dcla  hirina ,  yem^s  de  hueuos ,  y  va  pf>- 
code  mantccayíal  ,ypongafe  en  el  la  com- 
¿poficion  recogida  .  que  haga  %ura  de  vna  pi- 
fcami Je ,  y  «fto  fe  hazc  porque  tenga  Icuanta- 
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I 


T>e  las  vUndASi 


da  U  cut,¡eru,.y  cuezafe  en  el  i,orno.  y  qua„;y 
-aara  caíi  coWo  por  d  agujero  fe  te  podrj 


vemas  fie  hueuos  batidas  con  cumo  de , 
.  y       co  de  cay  o,  >■  en  eftando  cozi-i 
do  i.ruaie        .  e.  Eftc  paftel  fe  quiere  co, 
?ernu.7.  o.yíi  tomafl-edemafiadaco-' 

lor  cubr,..  cy„  vn  pliego  de  papel  de  eftrací 
doble,  y  lo  ni.rmo  fe  puede  haze!- en  los  otros 
párteles  quanilo  tomaren  demafiado  color, 

f     J<er paíteles  oxaUradcí  de paba- 
dMr  ternera, 

1  yemas  de  hueuos ,  agua  tibia .  fal ,  y  vna 
poca  de  manteca  de  puerco .  y  hag'afe  dS 
mas  blanda  que  dvt  ^  l,^mafli  « 
íob,iemi.v  bien  encima  de  v,u  .r.yhacáfe 
vnatorta/util .  maspreftolargaque  anclu^!y 
vntefe  toda  con  la  manteca  derretida  qué  no 
eité  muy  caliente ,  y  comiencefe  a  arrollar  de 
l4  parte  mas  eftfechí.y  hagafe  rollo  degruelTo 

tJjadaredonda  de  aquel  .olio  dedos  dedo» 
y  -  y  "ngafe  aparejada  otraroaflafo- 

v..n-. ^' "^«^  ''^  '3  harina.  „ 
J».n.i  de  hueuos ,  agua ,  y  fal  f.n  manteca .  y 


Early  European  Books,  Copyright©  2012  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
2902/A 


y  pota]es  de  c^rne.  S2 

_  del  ojcaldrcy  pongafc  en  el  vna  compoíi 
ñhccha  como  U  del  precedente  capitulo, 
ardando  el  mirmo  orden  de  hazcr  cftar  la  c6 
ificion  alta  y  apmada.porquc  la  cubierta  que 
hará  de  la  tuifma  pafta.en  el  cozcr  pueda  me 
oxaldrarfcy  antes  que  fe  ponga  en  c!  hor- 
vntefc  el  paílelcó  manteca  derrctida.q  efté 
a,y  no  calictc,porq  fe  peg  i  mejor  a  la  paila, 
pógafe  dcrpues,en  el  horno,  el  qual  ha  de  ef- 
ir  muy  bíenbarrido,yHmpio,y  llano  ,  y  mo- 
radamente caliente ,y  principalmente  por  la 
rtcdc  arriba,  porque  el  dicho  oxaldrc  puc- 
j  mejor  dcshojarfc  ,  y  en  comentando  a  dcf- 
ioJarfc,vntcfc  con  vna  pluma  atada  en  vn  baf- 
>n2ÍUo,con  manteca  fin  facarlo  del  horno,la 
ualfe  hará  por  dos, ó  tres  TC2es,y  en  eftando 
Dzido ,  fe  ha  de  fcruir  calienta  poluoriza- 
iopor  encima  con  acucar»  y  podras  íi  qui- 
icres  ponerle  el  caldillo  que  hemos  dicho  en 
ti  paftcl  del  capitulo  paífado.  Y  aduiertafe  q  fi 
Él  ciclo  del  horno  fuere  baxo/erá  mejor,porq 
lodas  las  pailas  di  oxaldre^uictc  el  fuego  mas 
fuerte  por  arriba  q  por  abaxo.Lo  qual  fe  ha  de 
uardar  ficprc  cnlos  dmas  paftelcs  oxaldrados. 
puedcfc  hazer  la  mafl»»  tábicn  de  la  manera 
[que  la  hazen  en  Rom.i  ios  paftcleros ,  la  qual 
ino  es  de  la  bondad  que  \x  fobredicha ,  mas  al 
ojo  agrada  mas  que  al  gufto.  AmaíTefc  laflor 
:dc  la  harina  COR  agu4  tibia  ,  y  fal  y  hagafc  mu- 
ho  mas  bláda  que  la  paiUiia^y  a  las  ▼«zcslaha 


zen 


i 
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Ijc  las  vían 


le: 


r  ca  t 


a  cíHi 
fe  fu  el* 


o  ,  V  3  ía  boca  del  vnas  braí 


I 

"2^ 


ra  de 
dora!; 
poco  de  ag 


s  de  ff  n'.'if 


h: 

1^  ^  T-r  ^  ^  , 


^•'-o  que  rnn.,..it  ei  .ueio,  ócaxa  dd 
^'  '^rc  dichas  mineras 

'  puiu^  <*i*^i'-iuiíi4dcíla manera,  cUi- 
nera  co2Ído,y  picado  menuda- 
i  gordura  del  t  inon  de  la  mifm*  ce:- 
« >     p       ic  toziao  cortado  amanera 
^s,ymc¿>icíe       >  junco  con  pimítnré 
.iíafran,y  gra       [c  agraz, y  pógafc  ca 
.  la  cu:.á  del  paftcl ,  co  i  d  miímo  orden  que  de 
la  papada  hemos  dicho  en  el  canitulo  paíTado, 
.cnbtarcdpaOdypon.  .^veftando 

«dradopongí/r''- 
^  ^  con.  acaFraa^, 

di 


i). 

re 
de 
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y  potajes  de  carne.        8  ^ 

Jehücnos  batidas ,  y  «^umo  de  agraz, y  fi  fac- 
Icoxaldrado  no  fe  le  pondrá  cl  dicho  ^umi- 
¥lo  ,  fino  qtiando  ya  fe  querrá  feriiir  ,  y  firuafc 
ialicnte.  Alasvczcs  en  fcmcjantcs  paíteles  fe 
fuclcn  poner  cebollicas  picadas  y  fricas,y  yec- 
liczillas. 

h  i^crpjTleles  de  menudillos  de  ter^ 
veras, 

Oaierc  cl  menudo  limpioy  cortado  a  pe- 
^  dazillos,  cuczafe  bien  íin  fal,  foto  con  vti 
pcda^^o  de  cocino ,  que  no  fea  rancio,dclpiics 
k  cozido  fe  faca  y  fe  dcxa  enfriar.  Ticncfc  a- 
Srcjado  cl  fuelo  del  paftel  hecho  de  li  flor  de 
a  harina ,  y  yemas  de  hucuos ,  como  fe  dixo 
el  capitulo  paíTado  ,  y  fe  pone  en  cl  menu- 
do con  tnacompoficion  hecha  de  rellenos  a- 
marinos,  y  fobrc  ella  tajadillas  de  qucfo  fref- 
co  ,yqncfoancxo  rallado,  yerua  buena,  y 
TTiavoranapícadas^pimienra,  canela  y  aí^aíran, 
^rc  ello  el  menudo  frió  f  ntremetiendólb 
c  .     la  dicha  compoficion  a  tongadas ,  y  la 
vlrima  fc,i  de  tajtdiilis  de  qucfo  frefco,  y  quc- 
fo ralbdo.  Cubrafc  el  paftel ,  cuczafc ,  y  firua- 


p4jlel  dt  hígado  de  ternera  ^  r. 
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T 


C 
f 


i 

{ 

V 


M 'j  ic.ij  .,Lcncnc,  vaya. fe  m 

•^«nas  de  to2Íno,Ias  (guales a^, 
í » canda,  clauo» 

n¿  mane, 
í-ípuc.s  aparejado  ci 
íict-'vidc  lafíordíí  i^: 
^    •        '  capíru 


3j     li  ii  C . 


^  n  rs   r  •■ 


•ííc  luego  caficnrc 

"^fnaradui 


>C1  V  .hsa> 


.  ■    - !  !  .  . 


r 
r 


ternera  pie 

tes  íjorjr.. 
de  j 


el  ¿)clk  -   vno  ce- 


'pada 


Ufa 


y  cíi  las  par-  ■ 
los  fabados  fe  ™ 


c  puerco  encima. 


pue 


'  ¿i6'  temerá. 
pequeña  romefc  cntcra,y 
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p      y  potajes  de  car/ie.  84^ 


íacrc  grande»- 


I 


afc  en  pcduíjos,  y  qui- 
des cí  pellejo  qac  ucnc  alrC(^cdor,y  fíie 
ifiercs  dcxar  el  hueíTo  podras.  Dexefc  .^cftar 
a  ootnpoficion  por  tres  horas  hcchU  de 
?mienta>cl  .cañela,nue2  mofcada,yfaU 
^roprio  fe  h^a  de  las  mechas  de  tozino 
cTe  hadc  '  -as  fi  primero  lo  quiíic- 
¡  aíTar  fobi  c  lai  p::riillas  quedara  a tüaluc- 
lo.Dcf;  :inrelc  las  mechas  de  tozí- 

y  ponpafe  en  vn  fuclo  de  paftcl  con  vnaS;  ta 
i      ^  arriba  y  abaxo  poluorizaáas 
mcfínas  efpccias,y  mojefe  el  paftel  c^on 
osbatidos,ó  con  agua,cubrafc  y  dexcfc- 
'agujeró  por  donde  pueda  rcrpirar,y  o^uá 
í¿a  tiempo  dcfele  color  con  vna  cortezái  de 
Bo.Efta  manera  de  paftel  no  quiere  gra^adc 
^P,y  ficndo  el  pedazo  de  feyslibrás.no  » 
Tmcnos  de  dos  horasy  mcr '  ^  :\ra  ce 
^cndo  la  pierna  encera  ha 
sy  para  confcruarlo  de  tOi;i»i  uctucü 
por  encima,  cubiafc  con  papel  de 
fh  cíí      >  cozido  fe  podra  fcruir  caUtcac,y 
¡nferualc  en  el  verano      :ro  días,  y  ocho 
uieríio.  Verdad  fea  que  para  2ui:tlí:¿e 
iníernar  íc  le  fiuk  poner  mas  faly  m^^s  eí'pc* 
is,y  íobrc  todo  tapar  el  agujero  de  incima, 
[qualquicrpartepor  donde  qucbrajíírc,pOr- 
le  quando  el  ayre  penetra  el  paftcl  poco 
"rípo  fe  mohece,  v  ^iñt re  fe  confemar  c 

medo.  ni  mu^'  0,-?^*' 
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-   r^er  paíteles  lifis  , '  tlpetones^ 
pulpetas  de  ternera  re  i  " 

HAganfe  lospulpetones  de  1 
Jelaternera.conioertácf;- 
Y  te„fiarc,j>arciado  dfudo ^  ...cfhechoi 
de  b  flor  de  !a  hauna.y  ■  -.-,s  de  hucuos.ccH 
mo  fcdixo  V.  rl  apiaiL  .,,,iado  deft,  mate*. 
ria,ppngaíc   '     ..,i„-..-..  ,  J 

nos  dfigu.,y  al-  papada  de 

P«— hUlída.po:,.  '11  Jas  dpccias  Tfl 

br      ..aiendcap.  lo,  ccibrafc  dna 

««'■••uKaícco^e.  :s!ept,edes  00 

nc,       "caldilio  ./crodcla  Éubicr- 

ta.  i       "—Mi..  .ic  pueden haacr lo» 

p  Ül  t  C  i  w 

Tcijit;  ii  de  pulpetas  de  otra  manera. 

TLnganfc  las  pulpetas  medio  aíHidas  en 
aírador,ypongafc  cnelfuclo  del  pa. 
carne  de  ternera  picada  mezclada  con  acucar, 
y  cfpecias,y  fobrcla  carne  fe  pojigan  las  puU 
petas.  Cubrafe  el  paftcl,  y  pongafc  a  cozcr ,  ^  ^ 
quando  cítara caíi  cozido,pongafc  por  ci  agu-  ^ 
I  siillo  hecho  de  naranja,  y  caldo  re- 

nido  n)a^:4haíi,ya<,ucar,  v  acabeíc  de  co2  ' 


de  carne.  Sf 

•  i-n  Komodar  Us  pulperas  de  carne  magrx 
fuerce -^rupcdes.  Puedcfc  po- 
c  en  lugar  picad*  cozino  picado. 

/;  .^-r-         /¿,/¿^Jv  oxaldrados  de 
pulpa  lijpicadji. 

, ^ A  u  cune  msgri  fin  hueffot.íin  piel, 
ncruios,y  pot  cada  libra  dt  carne  qua 
is  de  gordura  dclrition.cortefc  1  •  car- 
cdazilios  de  quarra  onceas  cada  vna,  d«n 
a  hcruor  en  el  aguay  ral.faqucnfe  dca;'i, 
-icnfí  mcatidjínentc  con  el  cuchillo  ,  pi« 
c  de  la  propria  m¿ncia  U  gordura  del  ri- 
quiridolc  el  pcllc-ito  ^mczclefc  todo.dcf 
;  Hgcramctc  aáadié-'      ^^^nos  de  ap,raz, 
^pimicca^cancla.clauo*,  '  ^  ^  '  « 

arcjadalacaxa  riel  p*^^ 
harina,y  tíiccafe 
,  a  modo  de  vna  pina  para 
ma^alca.Quádo  eílari  caficozi ; 
r  el  agujero  de  la  cubicrra  í 
iítitio  U^rMr  cí  c;iido,aqafr¿  j-^ucar,i 
.  de  cozcríiruaíc  caUcntcijudcie 
^»cr  en  el  dicho  paílcl  yemas  de  hacuos  du- 
s  cntci con  clauos  pordentío.Puedcfe  ta- 
:n  pontr  U  carne  cruda  dtCpucs- de aucrla 
'      -zcladacop  ^  ?  p-o^f^.3r5*,y  añad^ 
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De  los  fieles  y 

gordo  frio,ó  agui,y  ijumo  dcagra2,proeurá 
do  que  la  dicha  compofícion ,  ni  quede  mS' 
blada,ni  muy  dura.Efta  compoíicíon  no 
re  oxaldrada  la  pafta  fino  gtucJTa. 

\P tifíeles  de  riñonada  de  ternera. 

TOméfc  la  riñonada  y  pongafe  en  agua  ca^ 
líente  y  en  marchitáildofc  vn  poco  po4 
janfele  fus  mechas  de  tozino  gordo  que  ayai 
cftado  cmbuelcasen  las  cfpccias,y  porigafcl 
algunos  clauos,y  medio  aíTcfc  en  el  aííador/a-^ 
qucfc  ¿t\  aíTador^y  con  dcftreza  quitenfcle  lo 
bucíTos.rceogiendo  el  <jumo  ,  que  faldra  de  U 
riñonada,piqucre  menudamente  la  pulpa  y  v 
riñon  con  clcüchilIo,mC2claridolc  a  vna  librr 
tres  ohrasde  compoíiciondcrclleno.quclla  ; 
mai       codcpuerco,y  ij ole auicndo hará 
ucompoficion  de  papada  de  puerco  falad 
cortada  a  manera  de  ¿:íáos ,  ycrucziilas  batí- 
das,y  granos  de  agraz  con  las  cfpccias  qucfc? 
ponen  #rí  los  otros  paftclcs,y  va  poco  de  aciu 
car.  Mezclado  que  cftc  todo  junco  fe  pondrat 
<n  el  fuelo  del  paftd,y  hagafc  cozcr  eri  el  hor- 
sio.Q^andoeftaracafi  cozido  pongafcic  pon 
el  agujero  de  la  cubierta  el  ^umo  que  fe  rcco*- 
,^io  de  ía  carne  quando  fe  af$d,  juntamente  c6i 
^umo  de  naranja,agraz,  y  caldo  tcf         s  a- 
«^afran^y  pongafe  en  cJ  paílcl  por  t 
la  cuhmu  i  aeabcfc  de  cozcr,y  '     s  ^4ucn-« 


de  carne. 

[é.  De  lamiTma  compoficion  fe  pueden. haz  cr 
)aft€les  oxalcirados,  y  flioncillos  rellenos  fii* 
;os  con  manteca  y  cozidos  ch  d  horno; 

\ira  ha^rm^amidas  de  pies  de  ternera 
j  otros  i 

CVuczanfe  los  píes  de  la  ternera  en  agua  y 
fal  de  modo  que  aílen  bien  cozidos,/  dc- 
[xenfc  enfi  iar,y  tengafe  aparejada  la  caxa,óíuc 
lo  del  paftd  de  harina  cernid^  y  hüeuos ,  y  ea 
el  hondo,y  al  rededor  pongafc  tajadillas  d^- 
izino  gordo  ,  para  que  no  fe  peguen  los  [ 
'  tájadilUs  delgadas  de  carne  de  rci  n:ra,  y 
'  ganfe  alli  los  pies  de  ta  mncracon  cípt^. 
I  aplicar  ,y  y  croas  picadas»y  ag-a?.  ui.cro,  y 
icima  otras  cantas  tajidiliis  de  c(viii<>,y  d:  ur 
hera,  póng ife  acoger,  y>n  eftan  i        cozi  U> 
f  pongalclc  vn  gamillo  de  caldo  t;  ni  u>  con  a(ja- 
fran,y  (jamo  de  agraz  , :  y  acabefe  de 

4:o2cr,y  íiruafc  caliente;  Uc  U  \  i  i  manera 
pucderi  hazet  lo¿  pies  de  puerco  ,  de  catne- 
ío,  cabrito  ,y  cordero  ,  ó  todü  oiraluei te  de 
Jpies  de  animales  quadrupedesi 

fajlel  de  caheca  de  cabrito. 

TOmefela  cabera  frcfca  pelada  con  agua 
calicnte/ylauada  con  muchas  aguas  biw  / 

t  limpia 
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T)e  ¡os  pa/Ieks 

lín-  íí  Va  Cí  .iíicrcs  dcxar  entera  fcra  a  tu  i 
ara  mejor j'abrafc  por  la  parte  , 
abaxo  ,¿t  manera  que  la  piel  de  arriba  no  qui 
de  del  todo  cortada,  quitcnfclc  los  gucíí 
las  quijadí^s  y  cucxafc  y  corccfc  a  pcdazillo^ 
y  niczclcnfc  con  tozino  gordo  picado ,  qucí 
rallado, V  lincu¡  y.ycruabucna  ,y  mayorar 
I  ,  pimienta,cancla.v  í)Cifran,y  p. 

^  cn  aquel  vazio  don  .  tauanlo, 

jcíl  !a  cabe^r  V  atcfe.ó  cnfafc  COI 

vn  hiio  ,  íieíeles  coi .  .  as  ort;  .  ^  ara  qui 
íe  puedan  mt  ¡or  acomodar^tcngafe  la  caxa  á%, 
pdítcl  a  t  . .  >  hecha  de  la  flor  de  la  harina-^i 
modo  de  vna  nauczilla  rodeada  por  dentro  di 
tajadillas  de  tozíno  .  y  de  carne  magra  de  c* 
bi  ico, y  pongafv  dentro  la  cabera  poluorizad: 
c  '  -i  1  nta,clnMr>^  r^in^b  " 'ngibre,ra)»nu 

\     M,y  ca 

apegi 

.'.cr  en  á 


a  i.,  i  *ita,ciib' 
horno,cneftáii. 


ate. 


í'íT/Zér/  de  ojos, ore ¡ íis ,)  turnas  de  cabrité 
iífn  V  ry-  ddrado* 


T Orneme  Jas  oi  cjas  bien  limpias ,  y  dtfeleS 
^'         I  tnui;uayfal  .       tnl'e  dealli^ 

logí 


de  carne.  8j 

ojos  crudos, y  mezclados  con  vcntrcfcadé 
reo  cortada  a  dados ,  y  con  las  orejas  aña« 
e  agraz  y  yeruas  cortadas  menudamente 
Jás  miftiias  cfpécíás  del  capítulo  piáííado  ,  y 
nj^afc  todtí  cri  el  paílel  cuczafe  ctl  el  horno, 
ntes  qüe  fe  acabedc  cozcr  pongafelc  den- 
o  vn  ^umilio  hedió  de  yemas  de  hueubs  ba- 
das,apraZjy  a(jucar,ácabefc  de  C02er,y  íirua- 
*cah\       iVÍas  aüierido  deferel  pafteloxal-' 
adofe  cueza  todo  primero ,y  fe  ponga  en  el 
iaftci  con  las  mifítias  cfpecias  dichas  guardan- 
)  el  orden  que  diximos  de  la  afladurá  de  la 
rhera.  De  la  propia  manera  fe  pueden  acQ- 
odáFlas  tripas  quando  eftuuiercn  bien  ünci^ 
co2idas,y  laaíTadura, 

faftehs  de  quartos  de  cabrito, 

Omenfe  los  quartos  delanteros  ,  ó  trafé- 
ros  del  cabrito  cortcfeapcdacitoSjy  poT- 
^rifenfecori  las  tfpccías  que  hemos  dicho  en 

Íl  capitulo  d^e  ládabc^a  del  cabrito,y  poilgan- 
5  con  ellos  tajadillas  de  tozino  ,  y  lardo  cor- 
¡ado  a  dados,granos  de  agraz.  Tengafe  hecho 
mfuclo  de  paftcl  de  la  flor  de  la  harina,  como 
^^  dixo  en  el  capitulo  primero,y  pongafe  den- 
:o  del  los  pedazillos  del  cabrito  ,  y  los  demás 
»oluorizados  cali  las  dichas  cfpecias  ,  yfal, 
;ubrafc,ci;etafc,y  fimafe  caliente.Mas  cjuerieii 
los  quartd%  rrafcros  en  paftel  €nxuto,amoir 

¿2  ^'S"^?*! 
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De  los  ^i^.Bcíes 

tígnenfe  encima  de  vnas  parrillas  ,  ó  dando  I 
vn  heruor  en  agua  ,  y  cnmechcnfe  con  coziJ 
gordo  ,  qiic  fcan  las  mechas  del  tozino  dclg 
^adas ,  y  poluorizefc  con  las  nriirma»?  erpccil 
y  en  algunos  agujeros  ponganfe  clauos ,  y  hi| 
gafe  el  paílcl  oxaldrado. 

T^aíielíle  quarto  de  cabrito  montes, 

TOmenfclos  quartostraferos  del  cabríj 
montes  ,dexandoIes  los  pedaj^üelos  cd 
el  pelo  ,y  quandoeílara       o  manidos  fcrJ 
harto  mejores,y  limpieníe  có  vn  pino  que  d 
les  quede  pelo  ninguno,  ni  otras  inmundiciá 
porque  no  fe  an  de  lauar  ,  v  '       Át  vn  po| 
fobrc  las  par» illas  con  poce       o.TégaTÍ:  dj 
pues  vna  compoíicion  de  pinr;       canela,  d 
uos,gengibre  ,  nuez  mofeada  todo  pi¿á 
grucflanAéte,y  ral,y  afsicomo  cít  calii 
tes,poluorÍEtnreconlacomnoficion,paraq| 
lomen  mejor  las  efpccía: ,  j  acabandofc- 
enfiiar  enmcchenfc  a  la  larga  con  mechas^^ 
tozino  gordas  que  ayan  cftado  embuchas 
las  crpccias.tengafc  dcfpucs  vna  torta  redóc 
ó  dos  pequeñas  hechas  de  harina  grucíía  y  p^ 


im¡ 


e  quatroí'" y  gordas  del  lomo  < 


fe  pon 


caui  iLoculiti uw  otras  iai«.s) 

no  Lv;2inO;  poluorizados  có  las  nu.u.u-. 

peci 
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de  carn^. 

1% ,  cubrafe  con  la  totta  y  haí^afc  el  paftel, 
landolos  pies  con  el  pelo  defuera  cmbud- 
jrn  napel  de  eílra(;ja, porque  no  fe  quemé  al 
Li^,  iercle  color  al  paftel ,  y  cuezafe  en  el 
V  íiruafe  caliéce,6frio  momo  quifieres. 

lasul  de  pierna  de  venah. 

A  pierna  del  cierno  ,  ó  venado  fe  ha  de  ha- 
jzer  pédaíjos  del  tamaño  q  quiíieres  cófor- 
aura  de  fcr  el  paftehpongafc  en  adobo  por 
Is  horayt^n  vna  copoíicion  hecha  de  pimien- 
(clauos,canela,gégibre,ral,  y  nuez  mofeada, 
Inmechefe  có  m.chas de  tozino  gordo,y  pol 
'izefe  con  las  dichas  efpecias,y  puerto  en  el 
tcl  cuezafe  en  el  homo  ,  y  finiafc  caliente. 

Taüelesde  liebres. 

Scorchefe  la  liebre  y  dexefc  la  cabera  con 
t^¿cl  pelo,y  también  los  pies  (,agucros,y  lim- 
[tco  vn  paño  fin  lauarfe  fe  póga  en  parrillas, 
Imcchcfc  con,clauos,y  tajadas,  ó  mechas  de 
ízino.y  poluorizefc  có  pimienta ,  canela  cla- 
'  s,gcngibre,nuez  morcada,y  faUtcngafe  dcf- 
ps  dos  tortas  delgadas  de  pafta  hechas  de  ha 
...a  grueflá,como  fe  dize  en  el  primer  capitu- 
iI  ,yfobrc  la  vna  dcllas  algunas  tajadas  da 
Irdo  ,  y  acomodcfc  la  liebre  ,  la  pan^a  hazi;^ 
-     '  L  3  baxoj 
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MJt  los pa fíe' les 

baxo  i  y  las  piernas  trafcras  fuera  del  pai 
dc(cubiertas,y  la  cabera  por  lo  mifmo,  y  po 
gafe  vn  baftoncillo  que  detenga  la  cabera  ^ 
iiancada  ,  y  (obre  el  lomo  fp  le  pongan  otrS 
tantas  tajadas  de  tozjno,  poíuoriiadas  con  L' 
dich  ias,  y  con  la  otra  torta  aibrafc] 

liebre  ^^galc  ti  paftcl ,  dcxarido  fuera  del 
cabe^arjy  picrnas,y  cmbueltas  con  vnpapeU 
cftra<j4icuezáfc  en-  el  horno,  y  íiruafe  calienti 
pfrioelparteL 

"P^riha^erpaíhldi:  .  a/iros, 

TOmcfe  elconcjo  y  t  ,,tc.ci.  lacabeija 
los  pies,  raquenfde  las  entrañas ,  y  lau( 
con  muchas  aguas,  y  '^  ■nrV'^r,,  comp 
(icion  hecha  de  larde  , 
¿o  limpio  de  la  hiel,ye. 
f  ados,granos  de  agraz ,  ^ 
üos,nuc2  mofeada, y  fa^  ^ 
das,y  en  eftando  Uen'^ 
fonejo  poluorizefc  cui. . 
pongafe  en  el  pañel  hecho  a  manera'de  n 
2Íllacon  algunas  tajadillas  dc^tozin  ' 
auiendolc  recogido  las  piernas  ,  póngame  i 
brc  el  conejo  otras  tantas  tajadillas  de  tozín, 
gordo,y  poluorizado  todo  de  las  mifnias  efpi 
cias,cubrarc  el  paftel,  y  hagafe  cozer  en  el  ho 
|io,y  íiruafe  caliente. 
^?55?Í2í^i5?!esuiiitres  rellenar  lua 

chite 


'  nil,y  fuhig 
iiayorana 
,  canela,  t 
hueuoscr 
'      "  ^'ijero  ,  y 
i^iia  cumpoíici 


101 
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dccarn:.  S  g 

ttfcvnroc-  ToS  -  las  parrillas ,  o  en  2,%\\x 
ácniioiyc?  il  is  de  Urdo^cniij  e, 

InedenfcaeL..  ...i-  a  scomodar  dos  en  vni 
í/na  empanada  pecho  có  n^^cho  ,  gaa.  lando 
[iOno  orden  que     —  ^    .a  >cn!odc  .  .  . 
-dcnrc  nuiiu-i  d  qne  de 

liebre  he:      uí^ho  cí>  el  capuulo  paffido. 

f      t/e  ro  'í^'y'')    las  hidias. 

L  conejo  dcindias  requiere  fcr  pelado  c5 
aicnre  de  la  n:ianeca  que  fe  pcjan  los 
.cs,ó  ha  d  fer  cfcorchado ,  faquéCe  las  en 
Lsy  rcll  -nefe  como  el  conejo  carerOjyeni 
;íc,comü  hemos  dicho  en  el  capi.paíTíido. 

Ta[lel  de peraU  de  to^no. 

Omefe  el  pemil  de  puerco  macho,y  Joué, 
^  que  no'cíle  rácio  y  pongaíc  a  i  cmojo  por 
jys  horas  en  agua  tib¡a,y  dcfpues  hieruafe  en 
ncalicrillo  ancho  con  agua,Y  a  medio  cozer 
iquerc,y  quicefclc  la(;ortc?:á,y  qualquicra  o- 
a  cofa  que  tuuiere  al  rededor,  pongafe  en  o- 
ío  vafo  cow  tanto  vino,  agua,  y  vinagre  tcm- 
^.lado  con  a<jucar  que  lo  cubra,y  pimienüa,ea-» 
eU,y  clacos mach3cados,y  fe  haga  heruir  por 
n  quarto  4e  hora,faqu.re  de  allí  y  dexcfe  rcf- 
xiar  ,  tengafe  aparejado  el  i'uelo  del  paftcl  hc- 
¿10  de  harina  gotda  ,  y  poluorizefe  el  pemil 
I  L  4  CO» 


Early  European  Books,  Copyright©  2012  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  ccxjrtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
2902/A 


T>e  tos  pafJeksl 

cpn  pimienta, clauQS  caticU  ,  gengibre ,  pue 
iníící»^  -        -  ir,)r  al  »ed'.doi  dcí  pernil  pol. 
ganfclv  i  '  c<iir       g  a  de  t!.  rnera.Q' 

íiúi.era  Cji  al  rededor  ef- 

te CU)  lio  cubi  af  i- ca  clhorncy  íiM 

'P.íPf /Vi  de  tunn  ü  de  toro  ^carnero j  otros 
qu.tdrupedcs, 

TOmcnre  las  turmas  rezícn  muerto  el  ani- 
mal '  ^rclicnrc,cue2anreenaguayral, 
limpicfc  (\¿  otro  pellegiro  que  tienen  encima, 
y  cortenfc  de  rraiiesjdefpues  hagaíe  paftel  de- 
Ilas,como  hemos  dicho  de  la  aíTadura  de  la  tcr 
ncrat  VÍii  'aliente ,pued£relc$  poner  algún 
^  luiiillo, 6  Caldillo  denti  o. 

í^asleles  de  pauos^galUnas  de  las  Indias 
otras  aues, 

TOmcfccl  pauo  oite  cíTcalgo  matfidoy 
pelefe  cnxuro  ,  rr»t  ^  nfclc  íos  alones  y  el 
cuello  con  la  plum.;,  ^  (líelas  entrañas,/ 
limpiefe  con  vn  paño  fin  lanar  fe ,  ypor  dentro 
polaorizcfe  con  pimicnra,claiJos, canela,  nuez 
mofcada^y  fal.y  para  conícmailo  xugofo  pon 
gafete  dentro  vu  poco  ue  papada  de  putrc 


H  de  carne.  fo 

^kada  o  larao.y  alguíxas  ramillas  de  Hor  del  hi 
lio  dulce  fcco  ,  encogiéndole  Us  piernas  ,  y 
Icrdigucre  fobre  las  brafas  ,  dexefc  enfriar,/ 
prtenfele  los  pies,  pongafcle  algunos  claUDr 
ínteres  por  el  pecho,y  por  las  piernas  y  tsn- 
Wc  aparejado  el  fuelo  del  paftel  hecho  de  ha 
finagorda,y  pongafcle  en  el  hondón  vnas  caja 
das  de  tozino  gordo  ,  fobre  las  qualcs  afsicn- 
¿e  el  pecho  del  pauo  .  y  defpues  poluorizefc 
fpor  todas  partes  el  pauo  cqn  las  cfpecias  arri- 
aba dichas,y  pongafe  otro  tanto  to2Íno  por  ea 
.Icima.cuhrafc  el  paftel  de  manera  qae  U  cabc- 
Jca  quede  fuera  derecha  y  embuelca  en  vnpa- 
ipeldc  eftraqa,cuezafcen  el  horno  a  poco  fiie- 
,go,ycftando  cozido  fcpodraconferuar  en  el 
...iinuiernodiezdias,y  cnelverano  quatro.  De 
la  propia  manera  fe  puede  acomodar  el  gallo 
de  Indias  jouen»auicndole  primero  cortado  la 
punta  del  pecho, porque  de  otra  manera  nafe 
podría  acomodar  en  el  paftel. Eftas  dos  aues  fe 
pueden  rellenar  con  alguno  de  los  rellenos  pro 
pios  de  aues,de  los  quales  ya  hemos  tratado. 
Defta  propia  manera  fe  pueden  acomodar  los 
fayfaocsgrueflbs  de  monte,  que  fon  negros,/ 
tienen  los  ojos  i:oxos,y  las  OcasTaluajes. 

^ ara  ha^r  palíeles  de  la  polla  de  Indias. 

TOmefe  la  polla  joucn  muerta  de  vn  día  en 
ú  vcrano,y  de  tres  en  el  inu¡crno,porquc 
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mas  blan 

no  aiií4fii¡o  con  ra  w 
dulce  vs;.  (Je 

c  to¿ 

con  la. 

elpccias  q    íc  i>o 

td,y  pprígaf^  ¿n  tt! 

do  pongafclc  dcritro  vn  caK 

nagfc  ,  arquear ,  vino  bUnco  ,  cancla,y  cL 


9éí 


r  r 


viadí 


es. 


Odas^cf! 
cando 


luma 


T 

pueden  rcUenar  de  afgun:^  couipoíícion.pone^ 
le  en  el  paftcl,y  defpues  al  tiempo  del  feruirla» 
jc  lcs  pueden  poner  vna  falla  i  cul. 


manidas,yer« 
dentro  , 


f  draha^er paíteles  ckc 
J  otros paxaros. 


odomii^s 


To. 


p 


de  carne.  pr 

íflfT^  Odas  las  íoi  tchas  aucs  quieren  fer  rc- 
I-  1  zicn  müertusy  pclarfe  cnxutas ,  y  auicn- 
Nidoles  puitado  los  cuellos^y  cftando  limpias  de 
líjftis  interiores  poUiorizínfc  con  fal ,  pimionta, 
^enj^ibre  ,  canela  ,  nue2  mofeada ,  y  danos  ,  y 
1.  el  paftel  có  tajadas  de  tozinogor- 

So,ycaine  de  tcriuia  ,  ó  de  puerco  picada 
dcbaxo,  az  encima,  cübrafe  el  pafteljCue- 
ssafe  en  el  horno, y  antes  que  fe  acabe  de  cozcr 
rongafele  dentro^umfo  de  naranja. 

Táñeles  de  leche. 


HAgafe  la  caxa  del  paílel  de  harina  bie,ccr- 
nida  ,  y  hueuos  ,  y  fal ,  y  agua  ,y  dexefc 
enxugar  ,  tengafe  a  punto  diez  yemas  de  hue- 
uos batidas  con  dós  copas  dcjlechc  de  cabras, 

0  de  vacas  frefca/cys  opeas  de  aqucar,dos  on- 
^as  de  agua  rofada, media  on^a  de  canela  mo- 
lida mezclado  todo  juntamente  con  fu  fal ,  y 
pongafe  la  caxa  del  paltcl  vazia  en  el  hotno,y 
luego  fe  ponga  en  clU  tanta  de  la  dicha  com- 
poíicion  ,  <}ut  ^ubra  vn  dedo  el  fuclo ,  y  en  a- 
uiendofe  quajado  jfc  le  añada  mas  con  vha  po- 
ca de  manteca  derretida,  y  afsi  fe  yra  poniédo 
muchas  vezes  hafta  que  la  compoíicion  fuba 

1  L:do  mas  alta  que  la  caxa,  y  entQiices  efta- 

la  ya  cozida  ,  faquefe  y  delelc  el  color>al  paf- 

tel ,  y  íiruaíe  caliente  con  ajucar  >  y  agua  ro-^ 

fadapor  encima, 

—  Paf- 
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De  los pa/ieks 

Tásleks  de  crema. 


L /*     *ma  es  vocablo  Francés  ,  y  ¡e  haze  ' 
í       e  hai!na,lechc,y  hueuos.Torn^ 
díaa^uiiiDre  de  leche  de  cabras, 6  f^c  vac¿  \ 
ca,y  tnezclere  todo  junto  con  quatro 
de  a<;ucar,ó  quatro jon^as  de  mante 
frcrca,y  vn  poco  de  agHarofada, 
fe  ' '  ~        :nela  al  fuegp,  y  en  comer 
hci..iii  ur.^afc  otra  jrfic'día  acjumb- 
con  qiKU  i  o  cn<;asdelaflor     '  ' 
hucuos  batidos,  V 

hatifta  ,y  pongafc  tn  la  caijueia  m  ¡o 
fiempre  hafta  quc  tome  cuerpo  ,  faqueíc  def* 
pues  ,y  pongafe  en  vn  cedazo  claro,  y  dcxcfc 
colar,  y  pongafc  en  vn  vafo  de  tierra  ,  ó  de  co- 
bre eftañado  con  vn  poco  de  mas  abocar ,  y  de 
agua  rorada,yíi  quiíieres yemas  crudas  de  huc 
nos.  Tengafc  aparejado  ti  íuclo  del  paftcl ,  y 
hinchafe  de  la  dicha  compoficion  ,  cuczafc  en 
el  horno,y  íiroafe  caliente. 

Tajlel  de  leche  de  Vacif^  v  de  vhre  de  yacd 

CVeaafela  vbrc  con  agua  que  no  eftcmu^^ 
Talada  eortefc  atajadas,como  dados^tern 
cafe  leche  de  cabras,  y  por  cada  media  adum- 
bre diez  yemas  de  hucups  frefcas  batidas, y  me 
di¿  encade  canela  molida,  y  media  libíade 

acucar. 
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de  carne.  9^ 

bfcucar  y  vn  poco  de  gengibre  picado;  y  laca- 

de b propria  manera  con  Us fobredi- 
cS  cofaV,  at^adieníole  piñones  remojados,^ 
vaya  e  hio  hendo  Ucaxa  poco  a  poco  déla dt 
^Chacomporicion ,  vderpucs^ecozldo firu^^^^ 
caliente  con  acucar  fino,  y  agua  rofada  por  ca 
cima  De  la  propia  manera  fe  podra  hazer  paf- 
tdde  requefones,mezcládolos  con  asucar,ye- 
ri  Sas de  hucuos.  agua  rofada  .  canela  piñones 
i  mondados,y  remo)ados,y  el  tal  paftel  en  todo 
\  tiempo  fe  ha  de  feruir  callente. 

I.         Táñeles  llamados flaoneí. 

HAgafe  cozer  el  trigo  con  caldo  gordo  Je 
carne,  tomefe  qucfo  Parmefano,ó  de  Tro 
f  chon,y  quefo  frefco  tanto  de  vno  como  de  o- 
tro,cs  afaber,avna  libra  de  trigo  cozido,hbra 
y  media  de  quefo ,  aí^afran  lo  que  baltare  ,  vn- 
onca  de  canela  ,  media  on(¡a  de  pimienta ,  tres 
on^as  de  piñones  remojados ,  y  quando  ercci- 
go  crtara  enfriado  fe  mezcle  todo  junto.  Ten- 
lafc  deípues,y  hagafe  vna  torta  como  de  oxat 
di e  de  pafta  hecha  de  la  flor  de  la  harina  ,  yc- 
w^mas  de  hücuos,aguatofada.  fal,y  agua  tibia  a- 
Prnalfada  dc  modo  que  cftc  tieífa,y  para  cada  li- 
bra de  inuííacomcnfeochó  on^^as  de  manteca 

de 


I 
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T>eloí  Raptes 

de  vacas,  y  poco  apoco  mecafe  en  la  mifía ' 
itiezclandola,o  fóbaridbla  de  confinó  hTr  ' 
to  qne  la  acabe  la  manteca.y  en.  s'  fe  eften 
dtra  como  vn  oxaldre  ,  dexandola  de  crueff»  i 
del  lomo  de  vn  cuchillo  v  -n  n,  i;„  „  /íí 
Ja  fob^dicha  coTipofict '  ^  '""f '^^^ 

do  quatto  cantoncs.y       ,c  el  color  por  erTcl 

y  fon       en  el  horno  que  c       igo  calientd' 
P'      (.uacde  a,       y  cuezafe,  y  fino  quifie-^ 
re.  sue  tomedemal.dft  eolor  ponfc  vn  papeí 
de  e(lraía_por  encíAa.y  firüafe  calíehte.Si  eftií 

bre  las  parrilla.s.Y  queriendo  hazer  el  flaon  ed^ 
cri^h/r*"*^  carne  hagafe  cozer  el  tri.  ; 
go  con  leche  de  vacas,  a  cabra.icof,  mantecíJ 

Ue  la  piopriama' 
uada  f' 


íc  pu; 

da  de l  u  f 
,1 


'f  c<Si  Ti?; 


)icn  demi)o, 


;o 


atf  02  y  id 

chacado.y  te  p  con  Tolo  '<Juefo  Par^ 

^ípeciaT  ^  ' Si 


I>E  DIVERSAS  MANTERAS  D 
tortas  o  tortadas  q  llaman  en  Italia 
t-oUtatas,y  en  Ñapóles  copos. 


Defpucs  de  bien  cozida  la  vK,-g  jgij 
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•1 

de  carne.. 

:excfe  enfriar  y  cprtcfc  a  tajadas  delgadas  ,y 
on  ella  otras  tantas  del  pcraü  detoziiio  qoz\ 
y  ddíalado,  y  tajadas  de  quefo  frcf<?<)',y  ten 
c  vna  cachuela  íntada  con  manteca  de  pucr* 
ffí),óde  vacas  con  vn  ojaldre  de  pafta  gorda 
ieclu  d¿  1"  ^  harina,y.ag,uarofada,y€- 
^as  de  hLiCv*o.vK-iit£ca  de  vafias.y  faíiyjobrc 
.:1  dich  ildrc  otros  dos  mas  delgados  vn- 
ado  u  aKinr^ca  de  puerco ,  ó  de  vacas,/ 
oluorÍ2;cnrc  con  acjucar,  y  hagafc  la  torta ,  6 
'  n  que  ai  si  lo  Hamarcmos  en  toda  efta 
no  muy  gorda>y  (obre  el  v\cim  o  o- 
ngafe  vn  fuelo  ddquefo  fr-icíco  pol- 
jizado  con  a<iucar,y  canela,y  ycítuabucna  y 
orana  picadas ,  y  fobrc  cíTc  óaelo  pongafc 
adíllos  de  manteca  de  vacas  ,  y  vna  pai  te 
las  tajatdas  de  lavbre,ydel  ^ernü  ^y  dcíta 
ñera  fe  yran  hazicndo  tres  futios,  cubricii* 
la  can  atí^^  oxaWr^  mas  delgado  ,  y  Te- 
re; el  algunas  liftas  dfl;l  mcfmo  oxaldrc  cor^ 
ando  con  ja  punta  dd  cuchillo  caliente  la  top 
a  al  redcdor,y  con  d^iftreza  con  la  mano  vri- 
a  fe  acomodara  el  oxaldrc  ,  y  fe  yr  a  repul- 
-  1o,y  póngale  en  clhorao,ten¡endq..aduec 
uncii^  de  yr  vntando  el  oxaldrcxon  manteca 
de  puerco  ^0  de  v^as  derrctidajííruafc  valien- 
te, y  fi  la  quiíierej  hazer  mas  guftofa  antes 
ide  ponerla  en  el  t^orno  le  añadirás  vnaco^o^dc 
umo  de  agraz  tcmplapo  con  acucar. 


Tortas^ 


¡os paileleS 


Tortas,ocosiratas  de  la  ^Jjadura  de  la  tí 

TOnicfc  la  parre  mejor  de  la  afifadura,)?  jj 
qafc  co?er  con  otra  tanta  papada  de  pul 
cr  ida,/ la  vna  y  la  otra  fe  cortea  tajadilíal 
tLi.j^aie  «parcjada  la  C3<juela  tortera  con  iJ 
tres  oxaldics  r'  -  .nafía  hechos  ,  como  cftá  m 
cho^  ert  el  capít.  1.  pafladd,  vtitados  con  mal 
teca  derretida  ,  y  polüoiizados  con  acucar  J 
canek\jy  fobrc  ellos  tajadillas  de  caña  de  Yá3 
y  fobre'tilaslas  ta  jadías  déla  papada,ydcla  ar 
fadiira,yeniabucna,y  mayorana  picadas,  y 
IDO  de  agt.iz,y  de  3nja,poIuórizerccon  p 
i«ienta,cIauos  ca  anez  mofeada,/  a^uca. 
y  cubrafc  corí  otrü¿»  nes  oxaldres fútiles  vnr. 
dos  etr  - .     '      r,  có  martteca  de  pu 

co,6  d>  ,  u  aj  9  vno  <^ue  fea  ift 

gordo,  y  pt>í  cncini¿.4iigunas  liíUsdemaífa 
xaid'  '    cortcfe  la  tO'ttacon  la  puntá  dele 
chin       icnte.y  vnteff  jiintanlentc  con  las  'i 
tas  co  11  luáutcca^cuezaile  y  firuafe  caliente. 

TorfayO  co/liata  de¿rmo}i,j/  lomillode 

'^J  '^  O  lomillo  de  ía  ternera ,  defele 

i  y  atrauícfíefe  con  me 

US  (i.  uac.cucudo ,  que  no  eíle  ran 

ci 


de  carné.  p^. 

fj>,y  pongaf'^  en  el  aílador ,  y  a  poco  mas  de 
ídio  aíTar  raquefe  el  lomillo  de  las  colillas 
modo  que  ni  quede  el  pellejo,  ni  neruíos,/ 
:]uere  menudo  fobf  c  vna  mefa  con  el  cuchi- 
,mc2clerelc  yctuabuena, mayorana,  pempi- 
bla  ,  pinlicntá,  cancla,cIauos,  nuez  mofeada, 
lk(jucar,y  piñones  qué  ayan  eftado  a  remojo, 
turnias  de  ticrrá  cozidas  primerri  y  cortadas 
Icnudas,  tcngafe  defpucs  aparejada  la  ca<¿ueU 
:  las  tortas  con  fiís  oxaldres,v  torca,y  ponga- 
'  dentro  la  compoíícion,Ía  qual  aya  (ido  to- 
ada córi  qumode  agraz  ,  y  de  naranja.  Y  íi 
lilicrcs  hazerládoblcpongafe  en  medio  dc- 
compoíicion  vri  oxaldre  algo  gordillo  frito 
manteca, de  manera  que  aya  tanto  de  la  có- 
hícion  árribá  cómorabáxoj  y  acabcfe  de  ha- 
#conloIa^detiiaá« 


/TortajO  coíirata  de  lengua  de  ternera.  \ 

'Agafe  bieti  cozcrla  lengua  de  la  ternera 
.frcfcaí  y  cozida  que  fera  fe  le  quite  el  pe- 
lejo  que  tiene  cncima,y  cortefe  de  tráu  es  a  ta- 
Jidilías  deigadas,y  tengase  aparejada  la  caque- 
ytortcra  vntadacon  manteca  ,  con  tres  oxal- 
Ircs  de  pafta  delgados  vntados  entre  el  vuo  y 
(locro  con  manteca,poUior¡zados  con  a(,ucar 
'  canela  con  fu  cerco  ,  otortillon  oxaldrado, 
íonganfe  tajadillas  de  qucfofreícojno  Talado, 
feruabuena^y  mayorana  picadas,y  íakl.ichoa 

M  qit¿ 
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Detcrtíis 

que  no  fea  rancio  rallado,  y  fobrc  todas'Ias  J 
chas  materias  póganfe  las  tajadas  dclaleng 
polaorizadas  conpimiéta,  canela,cIauos,nu 
niorcada,y  a^ucar,y  rocienfc  con  agraz ,  y  9 
mo  de  naranja  ,cubraíe  con  vn  oxaídre  de  pa 
ta  algo  gordillo.y  fus  )ií>as  por  cncjma,y  vnt 
fcry  rcpulguefe  eftortillon.y  cuczafe  en  el  h 
no,y  íiruafc  caliente.De  |a  dicha  compoíici 
fe  pueden  henchir  flaunzillos  hechos  depaíl 
real,y  cozer  los  en  el  horno. 

Torta  de  las  piernas  y  pechos  de  pichone 
pol/os,tonolas,codori2Ízes,j  otras  aites, 

T Ornaran  fcys  pichonea  tiernos  ,  y  mediot 
aflcnfc  en  el  aífador^faqucfc  y  dexenfe  en-» 
friar.y  tomenfe  Jas  pulpas  de  los  pechos,  pier-r 
nas,y  caderas,y  tengafc  vna  ca^jucU  tortera  có  i- 
k)SOxaIdres,ycerco,ótorrillün  al  rededor  vn-l 
tado  todo  y  poluorizado  como  h(  r^os  dicho, , 
y  hagafe  vnfuclo  de  rellenos,ó  falchichoncs,/  \ 
no  auicdo  ni  vno  ni  otro,có  caña  de  vaca  tor-  ► 
tada  menuda  có  papada  de  puerco  Talada,  y  p6  \ 
gafe  encima  las  pulpas  dichas  poluorizadaí.  co 
a(íuca.r,y  crpccias,como  hemos  dicho,  añatiié- 
do  granos  enrei os  de  agraz  fin  fus  granillr;sy 
cuezafe al  horno,y  íii uaie caliéte  cóa^ucar  por 
encima. Oda  propia  manei  a  k  puede  hazer  de 
toitolus^polIo5,auadcs,y  oLrasauesfcmcjá.ís.  \ 

Toitas 


He  carne. 


'PS 


ortas  de  todas  fuertes  de  paxaros  pe- 
queños. 

lElenfelospaxárosy  raquenfcies  las  tripas 
con  vn  cuchillo, y  temeré  vn  riñon  de  ter- 
i.t afladaen  fel  aflador,  y  picado  con  el  cuchi 
llojutitamente  con  tozirio  magro  cortado  me 
filhudo  coii  yeruabüeña,mayor£-i]4i  y  tcngafe  a- 
jílpai  ejada  la  calzuela  tortera  vntada  con  mantc- 
Ifica  con  los  tres  óxaldrcs  y  fu  tortillon  al  rede- 
|dor,ypoí1gafé  eíicimala  dicha  compoficion,y 
coh  tütmas  ác  tierra  m<)ndada$  cóttadas  menú 
dasjlos  paxaros  cortados,  y  poluórizados  cott 
pimienta, clauos,canela,hucz  mofeada  ¿y  acu- 
car ,  arladiendó  agraz  encero  fin  los  granillos 
'  iác  deiicrojy  cncimá  de  los  paxaros  pongafc  a- 
tra  tanta  deia  compofition  como  debax<">,y  tó 
i  «icfe  con  <jiimo  de  naranja,y  de  agraz, cúbrale 
j  con  tres  oxaldres  y  con  la  punta  de  vn  cuchillo 
í>v|  calientejCortcfc  el  tortillon,y  vntefe  con  man- 
jjj  teca  para  que  fe  deshoje  mejor  ,  cuezafc  en  cl 
l^orno  y  íiruafe  calic  nte  con  acucar,y  agua  to- 
fada  por  encima»  Pucdcfe  hazcr  tarhbien  con 
los  paxaros  eateros,  y  no  auícndo  riñon  ni  to- 
zinojhagafe  con  rellenos  amarillos,  d  con  f ul- 
chichas  finas.  De  la  mifma  manera  fe  puede  ha 
xcrdcoueradcla  gallina, y  délos  higadiüos 
4f  los  pollos^ 

M  %  Tortu 
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T)e  tortas. 

Torta  de  pemil  de  to:^in$. 

TOmefc  el  pcrnil  de  t02Íno  de  puerco  jo- 
^  ucn.  y  íi  fuere  de  montaña,  y  bellota  Ccru, 
tnc)or,pdgafc  á  remojo  en  agua  tibia,y  hagafei. 
C02cr  tn  agua.dexefc  enfriar  y  cortcfc  dcfpuea:: 
á  rajadas  muy  delgadas  y  pongáfc  a  remojo  ctiir 
vino  blanco,y  acjncar  por  quatro  horas.  Téga-- 
le  a  podro  la  ca<jiicla  tortera  con  fus  tres  oxal- 
drfs,y  cl  rortiílon  al  rededor.y  fobre  ellospó- 
ganfe  tajadillas  de  quefo  frcfco.no  falado,poÍ- 
uorizadas  con  pin)ícnra,a(;ucar  ,  nuez  mofea- 
da ,  claoos ,  y  canda  ,  añadiendo  yeruabucha, 
mayorana  picadas,y  fobrt*  cílo  pongafe  las  ta- " 
jadas  del  t02Íno,  y  poluoriz  cni'e  también  con 
las  mifmas  crpccias  ,  y  acucar  ,  y  poniendo  o- 
tros  tátos  de  los  materiales  dichos  encima  co- 
mo abaxo,y  rozienfc  con  vn  poco  de  ágraa, y 
^nmo  de  naranja  .cubrafc  con  vn  oxaldrc  al- 
gún tanto  gordo,y  algunas  liílas  de  la  propria 
paila  por  encima  ,  vntcfc  con  manreca  derre- 
tida, cuezaíe  en  el  horno  ,  y  íiruafe  caliente 
con  a(íiicar ,  y  agua  rofadapor  encima.  De  la 
propru  manera  fe  puede  hazcr  torta  de  la  pa- 
pada de  puerco  ,  y  del  lomillo,  y  de  los  falchí* 
chones ,  y  íobrafadas  bien  cocidas* 

Tona  real  de  pulpas  defayfiínesj perdis 


Zt'S. 


Tomen  fe 
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de  carne.  pfí 

TOmcnfc  las  pulpas  de  los  pechos  de  las 
dichas  aues  medio  aíTadas  en  el  aFaJ'>c 
ipias  de  los  pclkgillos,  y  nernios.  y  majcnfvi 
el  mortero, y  cada  libra  fe  le  añ  i  lá  feys  or\^ 
de  aia<japan,  6  fino  tres  orneas  de  aloiédras 
dees  mondadas, y  vna libra  de  atracar  fino,/ 
icdia  on^a  de  alcorza,/  feys  yemas  át  hueuos 
►jrefcos  crudas ,  y  majado  q  jc  fera  todo  bien, 
ífñadarclc  medía  on(ja  de  canela.y  catre  clauos 
nuez  mofeada  media  on(ja  ,y  vn  quarto  de 
ingibrcquatro  onqas  de  ag'ia  rofada,quatro 
i(jas  de  mátcca  de  vacas,  ó  caña  de  vaca  ma*' 
Udacn  el  mortero  paraconferuaila  xugofa,  y 
'.v;.jlc  ía  dicha  compoficion  hagafc  torta  con  fu 
tatbxaldrc  ,  y  por  la  parte  de  arriba  hagafc  a  mo- 
do de  celoíia  ,  y  cuezafc  en  c!  horno  a  poco 
¿.íuego  ,  íiruafe  caliente  con  acucar ,  y  agua  ro- 
bada por  encima.  D¿  la  propria  manera  fe  pusí* 
hazcr  de  los  pechos  del  capón, 

\traha^r  tort.1  real  Je  las  fobredichas 
aiies  de  otra  manera. 

EN  eftando  majadas  las  pulpas  de  dos  fay- 
Uncs  medio  aífados  en  claffador  ,  ó  de 
|uit:ro  pcrdizes ,  con  vna  libra  de  almendras 
lulcessfjcys  oni^asdc  faia d(j  puct'co  frefco, 
^  de  cañas  de,  vaca  ,  ó  íiii  >  de  la  gordura  de 
;apon  frcícajfcy.s  on^as  de  piñones  neoiojados 

M  3  tres 


Early  European  Books,  Copyright©  2012  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  ccxjrtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
2902/A 


Tie  tortas 

íres  on(;as  de  dadles  tiernos  y  frefcos  fin  ht 
fos.y  majado  que  fcri  todo  muv  bien  y  na, 
Uo  pof  el  colador  fe  le  anadiran'feys  Jmz% 

hueuoscrudos.yvnalíbradequefodeoue; 
o  cabras  majado  .  y  vna  libra  y  media  de  a.  I 
car ,  tres  on^ji  de  (,iimo  de  maneanas  aerid*^ 

tre  cíanos  geg.bre.y  nuez  mofcada.y  defta  o  ^ 
poíiciQ  le  haga  la  torra  con  el  tortiUÓ  oxaldr,. 
do.hecho  a  manera  de  celcfia.ó  de  otra  mas 
ra  y  hagafe  cozcr  en  d  horno.y  firuafe  caliét  , 
■«tria  í.  cji„fiercs,co  acucar  y  canela  por  encioi  ■ 

Tm-ti  .h'pechn  de  capón. 

»-p  Oraéfe  dos  capones  gordos  llenos  de  c# 
'""'S"  'n»»idos.ycnczanrec-- 

rf.c /,    '„'•""""■'  pecho lu 

pías  del  pelkjo.y  ncriiios  .y  majadas  en  el  m<3 
tero  con  fcys  on^as  de  piñones  remojados ,  i 
vna  libra  de  requc  fon  de  oucjas.ó  cabras  fréfl 

frefcos.  y  quatro  or.^as  de  manteca  de  vacas  •  \ 
inajadoque  eftumere  todo,  afiadafele  vnalíf 
bra  de  acucar  fino.tres  on^as  de  agua  rofada,^ 
vna  on^a  de  canela.  Mas  queriendo  que  que"^  : 
de  blanca  en  ugar  de  la  canela  pongafe  genei^  ^ 
.1^:1  '=""'P^ficion  hágale  l! tofi 

fonfutortillonal  rededor  .cubierta con ott^ 
exaldrc  4  maSL"    celytía^cueMlc  en  qI  hor4.  j 

no,' 
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de  carne.  j?7 

firuafe  caliente  con  a(^'icar,v  agua  rofadi 
encima. 

prtarealde  f)ulfy  is  de  pichones  llamada 
j  de  lós  Napo!itanos,oxjldre  de  boca  de 
dama, 

rOmenfe  las  pulpas  de  tres  pichones  me- 
dio aíTadoscn  el  aíTador  ,  limpias  del  pc- 
;jo,hueífos,  y  neruios  ,  y  laí»  pulpas  de  otros 
les  pichones  co2Ídos,y  uiajeíe  todo  enel  mor 
To  con  quatro  on<jas  de  dátiles  mondados,/ 
ho  on^as  de  pafta  de  maí^ar>an,y  quatro  on- 
s  de  caña  de  vaca  majado  de  modo  que  pue- 
)i  paíTar  por  el  colador,y  no  anicndo  pafta  de; 
ia^apan,itys  on(¿as  de  almendras  có  agua  fria 
das, y  quacro  oni^'  is  de  Sí^ucar  /íno,y  vnalí- 
de  natas  de  leche  de  ouujis,  ó  cabras,y  en 
iendolo  paííado  todo  por  el  colador,  ponga 
e  dctro  diez  yemas  de  hueuos  frefcas  crudas 
¡otras  quat'-o  on^as  de  a^^ucar  fino, y  vna  on- 
de canela,  y  media  on<^a  de  clauosynuez 
ofuaJaitengafe  aparejada  la  caí^uela  tortera 
vn  oxaldre  de  aiaffi  algo  gordillo  hecho  de 
flor  de  la  harina,  y  yemas  de  hueuosja^ucar* 
I antecade  vacas,y  faUy  p6T;aíe  en  la  dichaca 
4icla  ta  compoíició  de  modo  q  no  quede  muy 
I  ^jra.  Qj^trieidofe  cozer  con  otro  oxaldre  he- 
no a  m.anera  de  celoíiajbié  't  puede  ha7er:pe- 
1)  mejor  parecerá  fin  cubi¿rra,ha2Íendole  que 

M  4  qucufi 
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De  los p afieles 

quetje  la  corteza  hecha  encima  de  acucar  d. 
rerido.y  agua  rolada.   Y  cuezafe  en  el  hor 
dé  la  fuerce  que  fe  cueze  el  mazapán,  y  firu 
calience.o  fría  a  beneplácito. 

Torta  de  requcfmies  cocida  con  caldo  \ 
cante. 

Vezafe  vna  libra  de  arroz  bien  limpio  H 
caldo  gordo  de  carne,/  en  eftando  cozt 
do  de  manera  qne  eU  bien  crpeíTo  faquefe  di 
tuego.y  dexefe  efcurrir.y  niajefe  en  el  motDt 
ro  con  vna  libia  y  media  de  quefo  frefco,  y - 
V*    i" lu^'^'^.     í'-'f "«rano.o  de  TroncL 
y  media  libra  de  qucfo  m.intecofo  de  Pinte 
tr«  quartos  de  pimicnra,  vna  onca  de  caneli 
vna  libra  y  media  de  a^uvac  ,  quatro  oncas  d 
de  manteca  de  vacas,  por  conferuarla  xugofa 
feys  hueuos  frefcos.y  defta  corapoficion  hag 
fe  torta  con  vn  oxaldre  por  arriba  y  por  aba 
xo.y  fu  tornllon  a  la  rcdonda,hagafe  cozer  e 
el  homo  con  fu  corteza  por  enciaia.De  la  pr. 
pria  piancra  fe  puede  hazcr  del  farro,  y  queri 
do  que  falga  bláca.hagaíe  cozer  el  arroz  e«  h 
leche  de  cabras ,  y  podras  fi  quifieres  paíTarl 
por  la  cftamena.y  en  lugar  del  quefo  frefco  pg 
gafe  requeso  y  en  lugar  de  las  efpecias.gégibri 
molido  ,  y  claras  de  hueuos  fin  las  yema!  coo 
mas  asucar,y  vnpoco  de  qfo  bncno  rallado. ' 

Ten. 


de  carne. 


j^ta  de  pefoleSyO  l?i/a!tos^hauas,y  frifo- 
les  fre feos, 

Omcnfe  quatro  libras  de  pefolcs  con  U 
corteza,  ó  baynilla  tiernos.y  medio  cucr 
aiirc  con  caldo  de  carne  fin  defgranarfc  ,  fa- 
iquenfc  y  majcnfc  en  el  mortero.y  paíTsnfe  por 
lcolador(que  afsi  quedara  la  torca  mas  vcr- 
de,y  mas  fabrof^  )  mezclcnfe  los  cozidos  con 
;  <los  verdes  juntamente  con  vna  libra  de  rcqüc- 
:^fon,ó  de  qucfo  frcfco  majado  en  el  mortero, 
' y  quatro  on(^as  de  qucfo  de  Parma,ó  de  Pinto 
n  mátecofo,  tres  quartos  de  cancla,y  fcy s  on^as 
de  manteca  de  vacas  frefca  ,  y  media  o-n^a  de 
pimienta ,  tres  natas  de  leche  ,  fcys  yemas  de 
hueuos  batidasjhagafe  defta  compoíicion  tor 
ta  con  vn  oxaldre  de  pafta  real  algo  gorda  en 
el  hondo  de  la  cajuela  tortera,porque  á  vezes 
la  tal  torta  por  el  mucho  xugo  penetra  la  maf 
fa,y  hagafe  cozer  encl  horno  fin  oxaldre  por 

»fcr|  encima, y  hagafe  la  compoficion  algo  mas  ef- 
j^at  peíTa,anadiendolc mas  quefo  añexo,y  duro, 
í;  "     De  la  propiia  manera  le  puede  hazer  délas 
i  baiias  freícasdergranadas,y  de  losfrilolcsfref 
>  eos, y  en  calo  que  no  los  huuiere  frefcos  cuezá 
felos  fccos  de  la  manera  fobredicha. 
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■Ill 


JD^  tortas, 

torta  de  Irono'm  de  cardos, j  alcachoÁ 
de  muchas  maneras. 


TTAganfc  cozer  los  rróchos  en  caldo  de  J 
A  Xne  ,  o  en  agua  y  fal.  Tengafc  a  punto  Ú 

t.Ilon  al  redcdor.y  A.bre  el  vitimo  p.  o^af.  vi 

baenaMnay..t.4.u  j,,caJ,..y  bocadillos  de ca. 
ñas  de  vaca  rodo  ,n,.v  bienVoluoriz  " 'ót, 
9«car,  pimienra  ,  danos  V  r^n^i»  ^ 
".ofcada  y  .obre  cfta  co:nVofici"of  Jo 
los  tronchos  con  otra  tan  a  comjofidon  "  I 
efpec.as  por  encima,  y  ro^ionfe  muy  b  rcin 
«umo  de  ag-aí  ,  de  naranfa  .  y  cubrafe  co„  ^  ' 
rrostrcsoxaldres  dclgad!>s  "v^; 
y  el  otro  ayavnto  de  manteca  de  puerco  e 

t'Tn'a'c  :^c";"''^  y  '-""calieí! 

r^r^  ."'y      ^"  pclleg  to  S  tienen 
Tanibie  fe  fuele  hazcr  de  otra  man-rfo,. 
zanfe  lo. tronchos  de  las  alca  hof  s  á'ca  ' 
dos .  como  dicho  as.  en  calao.o  en  atua  y  fa  ' 
P'qiienfe  menudos  con  el  cuchillo   .,f^  r 

C4 pitada, y  defta coinpoíícion  hagafe torta. 

Lo 


J 
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de  carne.  p  p 

bproprioft  pncdchazer  Je  las  pencas  me- 
res  cid  ¿ardo  ,  auiendolas  primero  cozido 
ibuen  caldo  gordo, 

\¡OYta  de  frifoles,  y  otros  legumbres  fecos. 

N  efládo  cozidos  los  frífolcs  c6  buen  cal-» 
I -i  \o  c^ordo  de  carne,  inajéie  en  el  mortero, 
t  paíTenfe  por  cl  ceda(^o,y  acadálibrade  la  di* 
!  lha  paila  »  añadan fcle  ícys  on(jas  de  quefo  da 
'  Pinto  rallado,  y  fcys  on<jas  de  requefon  frefco 
¡'ínajadoen  el  mortero, y  feys  an^as  de  leche  de 
P  :abras,  ó  de  vacas,y  no  auicndo  leche  tomefc 
f  caldo  gordo  frió  ,  y  vna  hbra  de  a(;jucar,y  feys 
Vycinas  de  hiieuos  ¿ácidos ,  ó  tres  hueuos  con 
las  claras,  media  on(ja  de  canela,  y  otra  media 
dt  pimienta, tres  on^asde  manteca  de  vacas 
^  freíca  ,  y  defta  compoíícion  hagafe  torta  con 
P  'c\  oxaldre  arriba  y  abaxOjCuczafe  en  cl  hornD^ 
lyy  firuafe  caliente  con  aíjucar ,  y  canela  por  en- 
lKÍrt)a,aÍ5.i  f:  puede  hazer  rábicn  de  los  gaman- 
W  jijos  machados, y  de  las  lentcjas,y  de  las  hauas. 
ÍPucdérc  poner  cebollas  fritas  có  las  hauas, y  ha 
:  de  l'v  uar  menos  hueuos  q  los  otrs  legu  noi es. 


Torta  de  nue:^s. 


HHp  Omefc  vn  ciento  de  nuczcs  y  limpienfe,/ 
JL  majenfe  en  el  mortero  con  feys  oníj^as  Je 
|kdc  migaió  de  pan  remojado  en  el  caldo  gordo 
HT  de  car- 
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Tie  los  pa  fieles, 

de  carne, añaí^aurde  vna  libra  de  quefo  manre* 
Cofo,y  media  libra  <U  quefo  Panpcfano  ,  qua- 
fro  on^as  de  qusfo  frefco  ,  y  vn  manogico  de 
ycruab'jena,  y  majrorana  con  vnas  pocas  acel- 
gas cortadas  mentidas,  pongafelc  tucdia  onc^x 
de  piniienra.tres  quartos  de  canela,  medííi  on-* 
entre  cíanos ,  y  nue?  mofeada  ,  ocho  on<jas 
de  paíí^s  bien  limpias, ocho  yemas  de  huei|os, 
ó  quatro  con  fus  claras,  y  en  auitndo  hecho  \\ 
dicha compoíicion, tengafe  aparejada Kt  le 
la  torrera  con  vn  oxalJredc  maíTa  algún  canto 
gordo  ,  y  fu  toiriUon  a  la  redonda  j  y  pongafe 
.dentro  la  coa)pofií:ion,  y  con  otro  ox^Idrc  de 
mafla  Iíío.q  hí?cbo  a  manera  de  célofia  ,  cubra- 
fe,y  h^gafc  C02icr  en  el  líorno,  y  firuafe  calien- 
tc,pucdefclc  poner  acucar  en  U  dicha  compo-^ 
íion  fíquiíicres. 

Torta  de  repollo, 

TOmefc  la  parte  ni^s  blanca ,  y  hagafc  co- 
2cr  en  el  caldo  gordo  de  carne,y  piquefe 
vn  poco  con  el  cuchillo  ,  y  también  vna  poca 
de  vcruabtiena,mayorana,y  quefo  aiuxo  ralla 
llacfojy  probatura  ,  ó  quefo  frefco  del  dia  ma- 
jado,y  pimienta,y  canela,clauos  ,  y  aíjucarCyíi 
íe  Ies  añadieífc  vna  poca  de  compoíicion  de  re 
llenos  no  fit?ria  malo)  añadiendo  hiieuos,y  def- 
tacompQÍJcion  hagai??  tortada  CondosoxaU 
dres^y  el  de  arriba  fea  hecho  a  modo  de  cel^- 

íia^ 


de  carne.  loo 

Uaha^are  cozer  enel  horno.  Dcfta  manera  fe 
aie  Jcnhazer  coda  manera  de  veri^aí^,  ponien- 
loks  de  la  dicha  compoíiciort  de  reilciios  ,  y 
las  efpeeias,y  menos  acucar* 

Hrd  manera  de  tortas  de  V^cas  repolla^ 
das. 


Oinefe  el  troncho  de  las  ver^  »s  que  ha«e 
las  hojsstrepadas,y  repolladas,  bien  lim- 
bíi  y  cor  rada  a  taiadas  y  cuezafc  có  caldo  gar- 
lo de  carne  ,  y  en  eftan  Jo  cozida  faquefe  'Uú 
ildo,y  dcxefc  crcurrir,y  piquefe  con  el  cuchi 
j(o,y  por  cada  libra  de  tronchos  picados  tome 
k  media  libra  de  qucfo  de  Panna,  ó  de  Tron- 
íhod  ralladbjtrcs  on^as  de  quefo  de  Pinto  irú- 
átc  }Co,y  eres  on<{as  dcprobacura,6  quefo  frcf- 
lo  del  día  ralUdo  ,  media  on^a  de  pimienta  ,  y 
'liedia on^a-dtí  canela ,  y  vn  qiiano  entre  cía- 
los y  nuez  mofeada,  feys  huellos  ,  tres  on^as- 
^  manteca  de  vacas,  y  de  codo  hagafc  ? na  c6- 
¡oíicion  ,  y  ddla  hagafc  torca  con  vn  oxaídrc 
maíTa  dcbaxo,  y  con  otro  arriba  abierto  ,  y 
cozer  en  clhorno.y  firuafe  calietite.T¿ 
ijaíe  aducrtencia  que  todas  ias  tortas  hechas? 
í  fecolesy  vci^aspor  caufa  dal  mal  olor  que 
4fe  íí  cciun,rc  ha  de  bazer  abierta  por  la  parte 
k  árriba,y  quieren  muchas  cípecias*  y  menos 
■^r«icar. 


4 
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t)e tortds 

^ara  ha^sr  torta  de  cahhacas. 

ri  AUefc  la  calabaza  quefea  rierna  y  fi  fucré 
X\  gorda faqucuíek  las  f>€pjt¿shaaale  cozet : 
en  buen  caldo  gordo  de  carnea  en  cftandoeot 
zida  faqueíe  y  cxprimaic    caldo  ,  dcípue:  pH* 
qucfc  con  d  cuchillo  encima  de  la  mefa^y  port 
canfc  feys  ónices  de  qiicfo  matirccoio  rallado^ 
quatroon(;asderLqueron,tvcs  onceas  de  que^. 
fo  frcfco,ocUo  hueuos ,  feys  onceas  de  acucar, 
vna  on<ia  entre  pimienta,  y  canda  ,  y  mezcldc 
todo  juntanicntfí,  y  d<  fta  eompoficion  lugalc 
torta  eoft  vft  oxaldrc  de  parta  algo  gordo, \ 
ba,y  abaxo  i  otro  oxaldre  hecho  a  maneta  de 
celoria,cüczafe  en  elhorno,y  eñando  eafi  co- 
zidahagafe  lacoiiczadc  acucar,  y  agua  roia- 
cla,y  en  eílando  cczida  Jiruaíc  rahtnte.D-< 
manera r«  pueden  ha^ct  todas  UsluerUw. 
calabasas,y  fe  puede  poner  en  la  compoiicia 
yna  poca  de  leche* 

Torta  de  calahacas fin  ma/fa. 

HAganfe  coicccri  btícn  caldo  gordo  de  ci 
ne  dcfpues  pon^'iiíe  cft  vna  e  (}ameña,y  c 
primanfej  majenfc  tn  d  mortcio  ,  y  por  cadi 
doslibras  vna  libra  de  rcqucfon  fideo,  y  vni 
libra  de  quefo  de  Tinto, que  no  cílémuy  faU 
dG,y  eneftando  majado  todopaffeícpor  el  c; 

Xadoj 
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de  carne. 


lor 


fe^or^añacíiendole  diez  huciios  bíé  bátídos  ,  y 
vna  libra  de  ;'^ucar  molido, vna  on^a  de  cancU 
molida, vna  libra  de  lcche,qiiatro  onijas  de  má 
teca  de  vacas  Fr<;lca,mcdiaon^a  de  gcngibjre,  y 
tcngafe  aparejada  la  tortera  con  feys  oiKjasde 
^manteca  de  vac.is  que  eflé  bien  caliente ,  y  ha- 
gafe  cozer  al  horno  haziendok  U  corteza  de 
a^ucar,y  (iruafe  caliente. 


Aganfe  bien  cozer  los  nabos  en  el  rcfcoí- 


<*  do  de  las  b rafas,  y  limpie nfejV  torncfe  la 
parte  mejof,y  piquenfc  menudos  con  el  cuchi 
ílo,frianíe  con  manteca  de  puerco  ,  y  dexenfe 
€nfr¡ar,y  añadafele  vna  libra  de  qucfo  Parmefa 
no, ó  de  Tró..hon  rallado, y  vnaííbradee^ucfo 
de  Pinto  mácccofo,  feys  on(¿as  de  probatura,6 
rf  íjuefon  frcfco  muy  bien  majado,vaa  libra  de 
^9ncar,trcs  quartos  de  pimicta,vna  on<- ^4  de  ca 
ncla  molida,ocho  hueuos  ,  y  defta  copoíicion 
hagaíc  tortada  con  vn  oxaldre  arriba  y  otro  a- 
baxo,coziendolaen  el  hoi  no,y  quando  cftuuic 
re  caíi  cozida  hagafe  la  corteza,y  In  uafc  calien 

Y  no  teniendo  tiempo  de  cozer  los  nabos  en 
€lrefcoIdo  fe  pueden  cozer  co»  buen  caldo 
de  carnsjcomo  eftá  dicho. 


Tortad  a,  de  nahos. 


Torta  de  camhorias, 

Lauen- 


3e  iórtas 

Y  Aucnfc  y  ráfpenfe  las  i^anahorías,  y  faqucS 
l^fedclagua,  y  cuczaníe  en  buen  caído  de 
carne,y  en  cftandó  cozidas  faqucnfe,  y  piquen 
fe  menudas  con  el  cuchillo  j  añadiéndoles  ycr- 
uabuena,  mayorana ,  y  por  cada  dós  libras  de 
zanahorias  picadas  vna  libra  de  quefo  de  Tro- 
chon,y  ^nalibrayrtiédia  dcqucfo  de  Pinto 
mantecdro,y  feys  on<ja<;  ^ic  quefo  trcfco,  y  vná 
oní^a  de  pimienta  molida,  vna  on(;a  de  cáncla¿ 
dosonqasde  cotcczasdc  naranjas  confitadas 
costadas  menudas  j  vnalibra  de  s;¿ucar ,  ocho 
hucuositres  ón^as  de  niaticcca  de  vacaSj  y  dep 
ta  compofición  hágale  í  orta  cori  oiaídre  arri- 
ba,y  abaxó,y  el  torrillon  oxaldradó  al  rédcdor 
y  hágale  cozcr  en  el  lv>rn'>,ha'¿icndo  la  corte« 
zade  acucar ,y  canda, ^  .¿úz.  roía  la.  Deftama 
ñera  fe  pueden  hazci  tortas  de  toda  fucitedc 
rayzes,como  del  peregilj  auieiidoks  facavio  cí 
coraron. 

Torta  de  melones, 

1^  Ómcfc  cí  melón  limpio  de  ía  corteza  y  dé 
]a  fcmilla  >  y  que  no  elle  muy  madjjro  ,  y 
cortcfe  a  bocadillos.y  haganfc  frcir  poco  a  po 
co  con  manteca  i  mezcíandoío  cori  la  cuchara 
de  contino  ,  faquefe  y  dcxcfe  witriar,  y  paííefc 
por  el  colador, y  a  cáia  dos  libras  de  melón  fri 
to  añadanfele  feys  onijas  de  quefo  de  Troncho 
ó^Puf  uiclano,  y  fíys  on^as  dcrequcfon^ó  que« 


de  carné.  )oé 

fo  frcfco  bien  majado  ,  fcys  on^as  de  quefo  de 
f>into  mancccófo  ,  voaoncja  de  canela  ,  media 
on^a  de  pimienta  i  tcys  on^as  de  acucar ,  diez 

ÍVcmas  de  hucuos  frefcoSj  ó  alómenos  feys  coa 
as  ciaras  ,  y  cengafe  la  ca(jucla  torrera  vntada 
con  manteca ,  con  vn  oxaldre  de  pafta  algo 
gordo, hecho  de  la  flor  de  la  harina^gua  rofa- 
da.yemasdc  hucaos,nianteca  de  vacasj  y  fal,/ 
fu  tortillon  óxaldrado  al  rededor  ,  y  pongafe 
dentro  Ig  Cómpoíicion^y  con  otro  oxaldre  hcf 
cho  a  manera  deccloíia,cubraíe,hagareco2cc 
en  el  horno  con  manteca  derretida  por  enci^ 
nia,y  en  cftaíido  caíi  cocida»  hagafe  la  corteza 
de  a(5ücar,y  canela^y  en  eftando  cozidaj^iruafc 
caliente.  Dcfta  manera  fe  puede  hazer  de  los 
durazÁos^y  aluariquoqucs>  y  ciruelas  malma- 
duraso 

Torta  de  melocotones. 

HAganfc  cozer  los  melocotones  en  las  bra- 
fas,6  en  el  aíTador  ,  ó  en  muy  buen  caldo 
de  c  arncjdcfpues  tomcfc la  parte  mcjor,y  ma- 
jefc  cu  el  mortero,/  en  eftancjo  majados^  haga 
fe  freyr  en  manteca  de  vacas  de  la  manera  que 
los  meloncsi  como  efla  dicho  ,  y  hagafe  torta 
con  el  mifmoordenycon  las  mifmas  materias 
ijuc  Iatort,a  del  melón  fobrcdkha:  pero  cotí 
enos  hucuos» 


N  Fara 


De  tortas 


f.irahaxcr tortas  de  diiterfts peras gorZ^ 
das. 

Llmpicnff  las  ñeras  bergamotas,©  vcrdena- 
oG'-       ¡iera  orraí*gordas,y  cortcn- 
fc  ab  V  hcxgnnfccozercn  mantecada 

vacas,v>^.  i.  u.^  y  ai^ucar ,  ycncflandocozi- 
das,majcn!c  cnA  morr  '(>,y  póganfe  con  ellas 
de  todas  las  compoi  nes  que  Te  ponen  en  el 
melón  ,  verdad  es  qnc  requieren  menos  htic- 
iios,y  en  lugar  del  vino  le  puede  tozcr  en  cal- 
do gordo  de  carne. 

Tarta  de  iHras,ccrmcn^:s^almi^cleñas.  ' 

TOmeníelas  peras  ,  cermeñas  alir  izcleñas 
limpias  de  la  flor  ,y  del  pc^on  ,  aunque  •  'c 
la  corteza  no  a  /  paraque  ,  pi  iqi  cüá  i  a 
fu  bondad, y  pó  nganle  a ^»dar  con  vi 
no',a<,ucar,y  manteca  de  vacas  >y  dcipucsn  a- 
jenfe  en  el  mortero,y  hagafe  torta  con  laf  n  if- 
mas  matcrias,y  otdtn  del  capitulo  paíTado. 

i    íu  de  mamanas. 

TOmenfe  las  mani,anas ,  y  ponganfc  a  aflar 
en  el  refcoldodc  las  braías.y  defpucs  qui- 
tdcb  la  corteza,  y  coitcícks  lapaitc  mejora 

i^ja- 
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de  carne.  jo^ 

tajadillas  majandolas  en  cl  mortero  ,  y  a  cada 
\  dos  libras  de  tajadas  añadanítelcs  quacro  on^as 
de  quefo  rallado, y  feys  de  prouarura,  ó  quclo 
frefco^y  en  eftando  todo  majado  ,  añadanfcle 
fcys  yemas  de  hueuos  crudos, y  dos  con  las  cía 
ras, media  on^a  de  canela  moli  Ja, y  media  on- 
qa  entre  pimicnta,clauos,y  nuez  morcada,y  o- 
chc»  ont^as  de  a<jucar,y  dcfta  couipoficion  fe  ha 
ga  torta  en  la  caíjuela  tortera  ,  poniéndole  vn 
oxaldre  de  maíTa  algo  gordillo  ,  y  fu  tortillon 
2\  rededor,y  no  queriéndolas  affar,  fe  corten  a 
tajadas.y  haganfe  freyr  en  la  manteca,  y  pon- 
ganfe  a  fudar  con  acucar  ,  y  vino  y  agua  rofa- 
da.guardando  el  orden  de  hazci  la  cozer  en  el 
horno,conio  las  demás, y  la  tal  tortada  fe  pue- 
de fciuir  caliéntelo  fiia^a  beneplácito. 

Torta  de  Ni/peros. 

'"T^Omeníc  los  nifperos  maduros,y  limní?»- 
1  ir  dd  pe(¿í)n,y  cabella,  y  ponganfe  a  'fu^Iar 
con  vino,acucar,y  manteca  de  vacas,y  paíl'cn- 
fe  por  el  Gtda^o,ó  por  el  colador  por  cauia  de 
los  hue  y  detpues  hagafc  la  torta  con  cl 
mifmo  orden  que  la  del  mtion  ,  firuafe  calien  - 
te ,  ó  fria,  como  quiíiercs  ;  pero  con  menos 
hueuos. 


Tonada  de  cere^as^j guindas  fnfc  /  f. 


De  torUs 

LAs  cerezas,  y  guindas  no  han  de  fer  del  to- 
do maduras.  Ponganfe  a  fudar  c6  manteca 
ferfca  de  vacas,  y  defpues  paíTcnfc  por  el  ceda- 
co,  añadiéndoles  rcquefon  frerco,y  quefo  má- 
tecofo  ,  y  vn  poco  de  quefo  anexo  ^  canela ,  y 
hucuos  batidos  en  la  cátidad  que  te  pareciere, 
y  dcfta  compoficion  hagafe  la  tortada  con  el 
oxaldr-c  arribay  a  bayaxojcuczafe  en  el  horno 
huzicndolc  íu  corteza  conaijucar  ,  y  aguato- 
fada,  íiriiafccalientc. 

Tmta  de  caíiahih frejcas  j  fecas. 

Llmpicnfe  lascaílañas,  cuczanfe  en  el  caldo 
gordo  de  carne,y  majéfe  en  el  mortcro,y 
paíTcnfe  por  el  Cedaf^o,©  por  el  colador ,  y  por 
cada  dos  libras  de  caftafias  añadafde  vna  libra 
de  niáteca  de  vacas  írcfca,y  media  libra  de  le- 
che ,  vna  libra  de  quclo  de  Pinto  niuntecofo, 
media  libra  de  quefo  anexo  rallatU»  ,  vna  libra 
de  a<iucar,y  media  de  rcquefon,ó  quclo  frefco 
del  dia  bien  majado,vna  ©íw^a  de  cancla,m€dia 
on<ja  de  prmiétajfcys  yemas  de  hueuos  erados* 
y  en  eftádo  junto^hagafe  torta  có  c  xaidre  arri-» 
ba  y  abaxo,y  fu  tortilló  al  rededor ,  y  cuefcafc 
en  el  horno,  y  en  eílíindo  cafi  ooEÍda  hagafelc 
la  cortera  con  acucar ,  y  canela ,  y  agua  rofa- 
ida,y  en  citando  co2ida,(iruaníe  caliente. 

De  la  ptopria  mAnerii  fe  puede  hazer  de  las 
caftañasfccas  poniendo  mas  leche  y  menos 

.  hueuos. 


de  carne.  io4> 

hueuos. 

Yquiíícrcs  hazer  tortada  de  bdlota?  ,Ias 
limpiaras  bien, y  pomlraUasa  refnQjo,defpues 
cuezdas  con  buen  caldo  de  carne. 

Torta  de  diuerfas  materias  a  la  tiapoli^ 
tana, 

TEngafe  fcys  onceas  de  almendras  du4ces> 
y  quatro  on^as  de  piñones  remojados  lim 
píos,  tres  on^as  de  datilisfrefcos  fin  hueíTos,/ 
tres  onqas  de  higos  Tecos,  y  majefe  todo  junto 
en  c!  mortero  roziandolo  de  qu¿do  en  quádo 
có  agua  rofada  demodo  que  fe  haga  como  vna 
maíÍ3,añadáreIc  a  las  dichas  cofas  ocho  yemas 
de  htíeuos  frefcos  crudaSjfeyson^as  de  a(^ucar 
vna  onqa  de  canda  molida,quatro  on<jas  de  a- 
gua  roíada^v  hagafc  de  todo  vna  copoíicion,y 
en  eftádo  hecha  la  cópofícion  tégafc  la  ca(¡uer 
U  toitera  vntada  con  vn  oxaldrc  de  pafta  real, 
y  fu  tortillon  oxaldrado  al  rededor  no  muy 
grucíTojy  pógafe  la  cópoíició  en  la  tortera  mez 
ciada  có  quatro  on^as  de  máteca  de  vacas  freí" 
ca,  haziendo  que  no  fe  alce  mas  de  vn  dedo,  y 
íin  cubrirle  hagafc  cozer  en  el  horno  ,  y  firua- 
fe  caliente,  6  fría  como  quiíicrcs.  Puedefe  po- 
er  en  cfta  canuda  toda  fuerte  de  frutas  con 
radas. 
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lAS    MANERAS    DE  HA2EK 
diucrfos  torcillones  oxaldrsdos ,  y  por 
oxaldrar,  rellenos,  y  vazios. 

'T.v\i   '^er  tortillon  relleno, 

AMaííenfe  dos  libras  de  la  flor  de  la  harina 
con  feys  yemas  de  hueiios  frefcos,  y  dos 
bn(jas  de  agua  rofada  ,  y  vna  on^a  de  Icuadura 
Meftcmplada  icón  agua  tibia  y  quatro  on^as  de 
inanccca  de  vacas  frefca,  ó  manteca  de  puerco 
Vjue  no  tenga  mal  olor, y  Tal, y  vayafe  menean- 
<ío  por  efpacio  de  media  hnra  la  dicha  maíTa,/ 
liagafe  ojuela,ó  oxaldre  fútil, y  vntcfe  con  má- 
teca  derretida  que  no  eftc  muy  <  ite,y  cor- 
teníele  las  orillas  al  reded;  i  ,  poUiojizefe  el 
oxaldre  con  quatro  oncjas  d:  a^ncatjy  vna  on- 
^a  de  canela,  y  tengaíe  defpues  vna  libra  de 
paíTas  de  Corinto  menudas,  qne  ayan  dado  vn 
heruor  en  vino  ,  y  vna  libra  de  dátiles  cozidos 
en  el  mefmo  vino,  y  cortados  menudos ,  y  to- 
das las  dichas  cofas  fe  mezclen  júntamete  con 
a^ucar,canela,y  clauos,y  nuez  mofeada,  y  pon 
gáfela  dicha  compoficion  cflendida  fobre el 
oxaldre  con  algunos  bocadillas  de  manteca 
de  vacas ,  y  comiencefc  por  lo  largo  del  oxal- 
dre a  rollar  hazia  arriba,  aduirticndo  de  no 
romper  la  mafl"a,y  el  tal  toitillon^o  rollo,no  fe 
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le  han  de  dar  mas  de  tres  bnelra^  rollándolo, 
para  que  fe  cueza  mejor ,  y  no  ha  de  muy 
apretado  ,  vntcfe  por  encima  con  manteca  no 
muy  caliente,  comienccfe  aenrcícar  por  el  vii 
Cabo  no  muy  cerrado,  de  manera  que  vengad 
hazer  como  vn  caracoljtengafe  aparejada  la  c\ 
9uda  tortera  con  vn  oxaldre  de  la  miniia  maífa 
algo  gordo  ,  vntado  con  manteca  derretida ,  y 
'fohrcel  pongafe  eltortiMon  ligcramencc  fia 
.aprctarlo,y  hagafe  cozer  en  el  horno,  o  deba- 
•xo  del  ticfto  a  fatgo  templado  ,  acudiendo  de 
quando  cnquando  a  vntarlo  con  manteca  de 
vacas  derretida, y  cftando  cafi  cozido  pongafe 
k  ai^ucai  por  cucina ,  y  agua  rolada  >  y  firualo 
caUwnce. 

La  cortera  en  que  fe  cuezen  los  tortilloncs 
ha  de  fer  ancha ,  y  ha  de  t¿ncc  las  orillas  muy 
,baxas. 

TortÜlon  relleno  de  ¿añera, 

Tlrcfc  vna  hoja  ,  ó  oxaldi  e  hecha  de  paila 
en  el  modo  íobredicho, y  vntcfe  con  man 
teca  derretida,  no  muy  caliente ,y  poluorizcfe 
con  a(;|ucar,y  cansía, y  fobre  el  oxaldre  ponga- 
fe  caña  de  vaca  cortada  menuda  ,  y  otra  tanta 
compoíicion  dealj^jun  relleno  eftcndida  menú 
damentcrollefc  há¿ia  arriba,  y  hagafe  tortilló 
y  cuczafe.como  cfta  dicho  ,  y  fíi  uafe  caliente. 
Puedefe  en  lugar  de  la  compoíicion  de  ios  rc- 
Ueiios  poner íalchichou  crudo  rallado. 

N  4  5"<^ffÍ2 
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Tortilloft  relleno  de  otra  manera, 

A Viendo  hecho  el  oxaldrc  de  la  manera^ 
eftá  dicho  de  los  demás, vntefe  con  man-* 
fecadc  v3casderrctida,y  poluorizefc  con  aqu  i 
€4r,y  canela, y  defpqes  tenganfe  yemas  de  huc  , 
UQS  dur^s  picadas  menudas  mezcladas  con  pi- 
(íones,alrncndras,y  pa(l"as,eftiendare  cncimacQ 
algi^nos  bocadillos  de  manteca  de  vacas  frefca, 
y  hagafc  el  tortillony  Quezaíe  en  el  horno  cq^ 
fnolQsdem^s. 

Tortillort  de  oxaUire  abierto, 

Tlrcfc  vn  oxaldre  algo  mas  largo  que  d  pri 
mero, y  vntefe  con  manteca  de  puerco,  o 
de  vacas  limpia  y  derretida  ,  y  hagafe  vn  rolla 
delgrueíío  de  vp  baí>on,y  dcxefc  enfriar^ten- 
gafe  aparejada  la  cajuela  tortera,en  la  qual  cf- 
%í  vn  oxaldre  de  la  propria  maíía  eftcndido  ,  y 
c:on  vn  cuchillo  caliente  cortcfe  el  roUo  a  la  lar 
ga  en  dos  partcsjtomcfe  la  vna  parte,  y  vayafc 
acomodando  en  la  tortera  las  hojas  házia  arri- 
ba licuando  lamino  vntada  con  manteca  ca- 
lientcporque  el  oxaldrado  no  fe  vaya  apegan 
do  a  ella,lo  mefmo  fe  hará  de  la  otra  parte  ha- 
fta  que  la  tortera  cftc  llcna,defpues  echefe  por 
encima  manteca  de  vacas  dcrretida,no  muy  ca 
*  7  hagafc  cozer  en  d  horno,o  baxo  del 
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ticftocon  mas  fuego  por  arriba  que  poraba- 
xo,y  en  eftando  cozido  íiruafe  caliente  con  a- 
jucar  fino  por  encima^y  agua  rofada, 

Tortillon  de  oxaldre  cerrado. 

AMaíTenfe  dos  libra!?  de  la  flor  de  la  harina 
con  feys  yemas  de  hueuos ,  y  quatro  on- 
jas  de  migajon  de  pan,que  aya  cftado  a  remo- 
jo en  leche  de  cabras  ,ó  en  buen  caldo  sordo 
Yna  on^a  y  media  deleuadura  dcftemplada  coa 
agua  roiada,tres  on^jas  de  aijucai  fino  y  ral,qua 
tro  onceas  de  manteca  de  vacas  ,  y  por  efpacio 
de  media  hora  fe  ha  de  menear  la  maíTa.  Dcf- 
pues  hagafe  vn  oxaldre  muy  dcIgado,y  corten 
fe  las  orillas  al  rededor,  y  vntefc  con  manteca 
de  vacas  derretida,y  poluorizefc  con  acucar  y 
canela,y  hmojo  dulce  fcco  hecho  poluos,  coi 
algunos  bocadillos  de  manteca  grandezillos, 
como  anelíanas  por  encima,  y  hagafe  el  torti- 
lion  de  quatro  buelfas,tengafe  aparejada  la  ca 
^uela  tortera  con  vn  oxaldre  vntado  con  man 
teca,y  con  dcftrc^a  ,  fe yra  acomodando  den- 
tro el  tortillon  haíla  tanto  que cfté llena  laca 
juela  .y  defpues  con  la  palma  de  la  mana  enxti 
taíc  vaya  allanando,hafta  tanto  que  efté  llena 
la  cat^uela,  tcmendo  cuenta  de  no  romper  el 
oxaldrcporque  no  hincharia ,  y  pongafc  por 
encima  manteca  derretida  no  muy  caliente ,  y 
hagafe  cozer  en  el  horno  con  ftaégo  téplado,y 

Nj  en 
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en  cftando  C02idt>  firiuíe  caliente  con  a(juca¿J 
y  agua  roíacUi  por  encin)a.  Si  quiíieres  hazer  el 
toi  cilio  Je  las  Jos  aiane:ras,  es  a  íabcr  del  oxal 
dce  pa  rido,  y  cetrado  en  cftádo  hecho  el  tol- 
lo de  ocho  bueltas  cortcfe  por  medios  como 
íc  hi¿o  el  abitf!  to  y  el^  quiliere  de  oxaldraJo 
ccrraí^o  h  íT  jíeck  «quácro  budcas,  y  en  nic^dio 
de  la  el  oxaldrc  por  encima,  pon- 

draft   '  ^os  biitltas,y  elcei  tadí»  a  Q- 

tras  LIO  cndran  a  dar  Yrmchas  buel- 

tas ,  ha^lLaüo  tju.  ia  vltima  cei  ca  de  las  oi  illas 
fea  deshojado,)'  el  í]ue  ellara  deí>hojado  no  fe 
poluorizc  con  a<^ucar ,  ni  caneU  ,  porque  el  a- 
^ucar,  y  canela  no  dtxa  deshojar. 

Tara  ha:^r  fiionvUns  rellenos  de  mu- 
chas cofas, 

A MaíTenfe  dos  libras  de  la  flor  c'e  la  hai  ina, 
y  tres  on^as  de  manteca  de  vacas  frefca, 
quatro  on^as  de  agua  rolada ,  y  feys  yemas  de 
huellos ,  y  leche  de  cabras ,  ó  de  vacas  ,  y  fal 
lo  que  fuere  nienefter :  hagafe  oxaidre  delga- 
do ,  y  tengafe  vna  libra  de  aíTadura  de  ternera 
cozida,y  picada  menuda  con  el  cuchillo,mez- 
cladacon  tres  on(¿asdecaña  dé  vaca, y  tres 
on<jas  de  pailas  que  ayan  dado  vn  heruor  en  el 
vino,  quatro  ycnaas  de  hneuos  duras  cortadas 
a  bocadillos,  y  dosycma^  de  hucuos  crudas, 

qua- 
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'^Sátfó  onqas  de  acucar  ,  vna  onqa  de  canela, 
dos  on<^as  de  qaefo  mantecofo  rallado  ,  deí- 
pucscortefe  eloxaldre  en  muchas  liftas ,  an- 
chas vn  geme  ,  y  largas  palmo  y  medio  ,  y  fo- 
bre  cada  parte  pongafcla  compoíicion  del  vn 
'  !ado,y  rollefe  hazía  arriba  con  tres  btjclra$,vn- 
^'tando  cnrre  las  bucltas,  derpiics  que  ^fi-ara  vn- 
•tado  mojefc  con  claras  de  huctios  bacidis,  pa- 
.^aque  Te  venga  a  pegar  enere  fl,y  hagafe  cozec 
^cn  el  horno  ,  de  la  manera  c¡  fe  ciiezen  los  paf- 
^teles  oxaldrados,  ófiianfeen  marcea  de  puef- 
•  co,y  en  eftando  cozidos,  fe  firuaii  calientes  có 
acucar  por  encima  ,  íi  quifieres  hinchir  de  va- 
rias compoíiciones  los  flaonzillos ,  romeíe  de 
todas  las  compoíiciones  de  las  torras, y  coftra- 
tas,  exceptando  las  que  fe  hazcn  de  yernas. 

Oxaldre  ^y.  tortUlon  deshojado  efixuto. 

TOmefe  vn  oxaldrede  paila  eftirádo  futÜ- 
menrc  ,  como  los  paíÍ4dos,y  tengaíe  vna 
tortera  vncada  con  manteca  de  vacas  y  dentro 
della  pongaíe  oxaldrcalgo  gruefíb,  y  fobre  el 
otros  diez  delgados,  vntados  entre  el  vno  y  el 
otro  con  mantcca,y  poluorizados  con  acucar, 
y  flor  de  laluia  íeca  ,  ó  verde  ,  y  cuezafe  en  el 
horno, y  en  cílando  cozido,íiruaíe  caliente  có 
aijiicar.y  agua  rorada,por  encima.Puedcfe  ha- 
ztt  de  otra  manera.  En  auiendo  eílirado  el  o- 
3i;aldre  ,  como  eftá  dicho  ,  vntcfe  con  manteca 

der- 
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<lerrctic!á,ó  dcxefe  eufriar  algún  tanro,y  bueir 
iiafcle  a  poner  otra  vez  rtianreca.y  poluorizere 
con  a(jucar,  y  hagafe  vn  tortillon  de  feys  bueU 
tas,y  vnttfe  a  la  larga,y  enroíqucfe,  y  pongafe 
en  la  torcera  donde  aya  otro  oxaldrc  de  paila 
Tntada  con  manteca  de  vacas,y  vayase  alUnan- 
do  con  la  mano  vnrada  con  manteca  caliente,, 
porque  no  fe  apegue  a  la  mano  ,  y  no  fe  ha  de 
a^ar  mas  de  vn  dedo,  y  có  los  nudos  del  puño 
vayaPe  pifandojde  manera  que  queden  las  ieqa 
Ics.echefele  por  encima  manteca  derretida ,  y 
cuezaLfc  en  el  horno, a  poco  fuego,y  íiruaie  ca 
líente  con  acucar  ,  y  agua  r  o  facía  por  encima. 
Pongafe  claijucar  en  la  pafta,  y  por  ornato  fe 
puede  hazercfte  oxalJrc  con  el  toitiUondcf^ 
hojado  al  rededor, 

Oxaldre  deshojado  (^rCniUerto. 

EN  cftando  tirado  el  oxaldre  de  la  paila  hc« 
cho.comó  eftá dicho, íin  acucar,  hagafe  vn 
rollo  del  grueíío  de  vna  mano  grueíTa  de  mor- 
tero de  madera, defpucs  dcxefc  enfriar,  y  ten- 
gafe  aparejada  la  tortera  con  vn  oxaldre  vnta- 
áo  con  manteca  de  vacas  debaxo  ,y  fu  tortilló 
deshojado  al  rededor ,  partafc  el  rollo  en  mu- 
chas piezas  cortado  de  traues,  con  el  cuchillo 
caliente,  los  quaics  pcda<jos  fean  del  altura  de 
dos,ó  tres  dedos  ,  y  pongafe  en  la  tortera  vno 
de  los  dichos  pcda^os^  la  q4ial  tortera  fea  pro- 

porcio- 
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porcionadla  al  pedazo  de  la  paila,  es  a  Caber ,ni 
muy  grande,  ni  muy  pequeño ,  y  en  auiendolc 
puedo  en  la  tortera,  pongafele  iiiantcca  de  va- 
cas derretida, no  muy  caliente  ,  y  con  la  palma 
dt  la  mano, mojada  en  manteca  calientcfc  va- 
ya cftendiendo  en  la  tortera  el  pedazo,  de  mo- 
ldo que  quede  airo  vn  dedo,  y  hagafe  cozer  en 
d^horno^ó  íiebaxo  del  ticfto  con  mas  fuego  ar 
riba  que  abaxo.y  íiruafe  caliente.  Pucdefe  ha- 
í&er  do  otra  manera  cortado  que  feráeloxal- 
dre  cíbndiendolc  algún  tanto  con  la  mano  def 
pues  al  rededor  mojarle  de  hueuos  batidos, pa 
raque  en  el  cozer  no  fe  apegue  ,  y  hagafe  frey  r 
con  manteca  de  puerco,  ó  de  vacas  derretida, 
no  muy  caliente,  y  en  eftando  frito  fituáre  ca- 
liente con  a^^ucartíno  por  encima. 

Deftc  rollo  deshojado  fe  pucderi  hazer  dí- 
uerCas  frutas  de  farccii. 

Oxatdre  de  otra  mmer.h 

T Omenfc  do&libras  de  la  fior  de  ía  hai;ina, 
V  amaííenfc  con  feys  on^as  de  quefo  Par- 
tt  o  .  majado  en  eí  mortero  ,  xicftcmplado 
con  > gordo  de  carne,y  agua  rofáda,y  p.ii;» 
fado  por  el  cedazo  ,  y  tres  on^jas  de  a<juc4r ,  y 
Aeys  ycm^is  de  hueuos,y  tres  on(jas  de  niigajon 
de  pá  remojado  en  caldo  gordo,media  on^^a  í 
canda, media on^a  entre  clauoSjnuezmofcaüa, 
y  por  rapado  de  vna  hora  nieaccíe  U  dicha  pai' 

ta, 
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ca,y  hagafe  oxal^re  fútil,/  vntcfecon  mahte¡í 
caceritti.-la  ,y  hagafe  cortillon,  por  lolargoj 
del  üxa]<1rc  de  quacro  buclras,y  vntcfe  el  totri- 
llon  con  manteca  derretida, no  muy  caliente, 
y  friafc  có  manteca  de  puerco,6  de  vacas, ó  Ua 
gaíc  en  la  tortera  al  horno, tVimo  ios  dcaias,/ - 
íiiuafe  cali'intc  con  achacar  por  encinta,  ^ 
Puedcie  de  otra  manera  amaí?dr  la  harina  c6 
caldo  goidi(sinio,que  hierua,afi;idicndole  ye- 
wánrdehueuos  batidos, at^ucar,  y  agua  rofada, 
y  manteca  de  Viicas,y  las  miímas  cfpccia^,  y  af 
íi  caltenre  fe?  m  ;nee  la  pafta  ,  de  modo  que  no 
fe  h:  „       ,   :u:a,y  cortcfca  pcdazillosdc 
aquatro  onceas  cada  vno,  y  de  cada  vno  hagan- 
fe  tortitas ,  y  hagan* e  cozer  en  el  horno  en  U 
torteracon  manteca  de  vacas,y  liruafc  calien- 
te con  a(jucar  por  encima. Pucdcrc  hazei  i  n  lu 
gar  de  las  tortas  pequeñas  vna  grande  ,  y  en  U 
dicha  parta,  fe  pueden  mezclar  piñones  a^on- 
(dados,queayan  cílado  a  remojo, 

Oxaldre  deshojado  de  otra  manera. 

AMaííenle  tres  übi  as  de  la  flor  de  la  harina, 
con  dos  oníjas  de  leuadura,  y  quacro  on- 
^as  de  miga  jo  n  de  pan, que  aya  eftado  en  remo 
jo  en  agua  tibia,y  harta  ral,y  en  eftando  hecha 
la  mafla  dexeíc  repbfar  en  lugar  caliente ,  cu- 
bierta hafta  que  efté  fazonada  la  maíra,como 
i/tiando  ic  bazen  loí»paueSjd<;ipucs  íc  mcich- 
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rá  otra  vez^y  fe  fouara  fo  bre  la  mifmajpor  cf- 
pacio  de  media  hora  ,  poniéndole  en  muchas 
vezes  dos  libras  de  manteca  frcfca  de  vacas  ,  y  , 
en  eílando  mc2clada,y  aaiendofe  incorpora--* 
do  la  manteca ,  y  eftará  ya  xagofa  ,  parcafc  la 
maíTa  en  dos, o  tres  pedamos, y  de  cada  vno'*de 
líos  hagafc  el  oxaldre  de  la  tortera  donde  aya 
ipanceca  frefca.y  hagafe  cozer  en  el  horno  co> 
manteca  d-íftecida  por  encima,  haziendole  al** 
guños  aguierosconla  punca  del  cuchillo  ^yor 
cncima,para  que  n  >  hinche ,  y  en  eftando  caíi. 
cozuio^echefele  a9icar,y  agua  rofada.Efta  pa 
fta  fe  quiere  coaer  de  efpacio,  y  firuafc  calien-' 
te. 

Otras  maneras  de  maíT^is  para  hazer  tortas  ' 
tortillas,flaonzilloo,  rofquinas ,  y  otras  frutas 

de  fu.tenjhal'arlashüs  donde  tra-- 

tamos  de  las  ton uá  parala 
Quarefm.í. 
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SAS   VIANDAS,  Y 

guifados  de  ()efcados,y  efcudilIaSj 
y  potajes  dé  Quareftiia; 

Tard  có:^r  el  Sollo ,  pejtado  con  aguay 
ifalfO  con  Vino^y  dgiia^y  faL 

OR  ¡Erpcncncíá  fe  halla  que  es  mejor  el 
Sollo  cozldo  con  agua  íímple,y  Tal  que  c6 
vino,  porque  fe  hade  tomar  cortado  a  peda-» 
90S,qü«anres  efté  manido  ,  qüc  muy  freíco,y 
fe  laue  Con  agua  tibia  coii  diligencia,  y  en  eílá 
do  limpio  de  fu  vafcofidad  ,ic  le  quite  aquel 
neriiio  que  tiene  en  el  efpinazo,  porque  aque- 
llo al  cozer  le  haría  quedar  ¿luro,  bonefe  def- 
puesaheruir  en  aguay  fal ,1o  qual  le  haze  para 
quc  quandofe  íirua  (alga  todo  lo  que  es  malor 
«fpumafe.y  dexafc  heruir  poco  a  poco  pdr  ef- 
pacio  de  vna  hora  nías,  ó  menos  ,  fegun  fuere 
grande  el  peda<ío,  y  fe  íirua  caliente  con  perc- 
gil  por  encima  ,  y  fe  le  pueden  poner  diuctfas 
lalías  a  beneplácito.  Queriendo  cozer  con  vi- 
no,agua  y  faUdefpues  que  cítuuierc  bien  efpu- 
mado  fe  le  pone  pimienta,  canela  ,gengibic,y 
délas nuezeS|nioícadas,  y  quando  eftá  cozid^ 
fe  puede  fcruir  caliente  y  Frío  con  moíla^a  no 
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fñüy  fuerte  por  encima,ó  con  otro  rabor,a  be 
fiepIacito,en  platos,  aduirticndo,  que  la  parte 
del  ombligo  es  la  mas  grueíTaymas  Tabrofa. 
Deílamifma  manera  fe  puede  cozer  la  cabe«^í 
^ínterajó  hecha  pedamos. 

Tara  poner  a  eñufar^o  fudar  apedacos  el 
Sollo  con  Vmo  blanco,  Vinagre,  agra:^^ 
y  agua» 

TOmenfcdiez  libras  de  Sollo  partido  en 
tres  peda(^os  ,  y  ponganfe  en  vn  eftufador 
de  cobre,  ó  de  cierra  ,  en  el  qual  aya  vn  a<^um- 
bre  de  vino  blanco, y  media  ai^umbre  de  agraz 
y  vn  quartillo  de  vinagre ,  de  modo  que  cített 
cubiertos  tres  dedos  encima,  ponganfe  dos  li- 
bras de  acucar  molido,  vna  on^a  entre  canela» 
y  pimienta  molida,media  on(^a  entre  clauos  y 
gengibre,y  vn  quarto  de  nuez  mofeada,  y  quj 
tro  cebollas  viejas  tajadas  a  quartos,quc  eníle 
primero  cozidas  en  agua  ,  eftufefe  todo  con  la 
íal  que  ferá  mcnefter,  y  con  feys  onceas  de  paf- 
fas,y  haganfc  heruir  poco  a  poco  ,  teniendo  el 
Tafo  Cubierto,de  modo  que  no  pueda  refpirac 
por  efpacio  de  vna  hora, poco  mas  ,  o  menos, 
fcgun  ferá  grueíl'o  el  pefcado  ;  y  quando  eftará 
cozídojfe  ícruira  c6  fu  caldo,  y  c6  las  cebollas 
^Of  cncim3,y  fiendo  en  dia  de  carne  fe  podran 
>oner  concl  dicho  pefcado  papada  depuer- 
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C0,o  rellenos  v  f  n  lugar  de  las  cebollas  nabos, 
teniendo  en  tl  cozerlo  el  fobredicho  orden. 

Tara  ha'^^i  ¿uifados  de!  ^.c 
jmmeras. 

TOmenfc  feyslibras  df  Sollo  ,  lauenfc  con 
5gua  tib¡a,d«  modo  q  c  le  le  quite  aque- 
lla valcofidad  que  tiene  encima, laiiefe  con  aui 
chas  aguas  frias,tengare  vna  cá<^uela»  tu  la  qual 
aya  vna  libra  de  cebollas  pica'Ja>  '  s ,  y  dos 
copas  de  vino  bIanco,y  vna  de  agt  a¿,  y  ponga 
fe  el  Sollo  ,  añadiéndole  tanta  agua  que  fe  cu- 
bra,y  hagafe  hcruir  fín  cfpum.irlo.y  en  eftando 
caíl  cozido, pongan!  í  iiiier»  la,ya<^a- 
frafi,lo  que  ícrá  mcnclter,  y  quandu  le  qui&re 
íerüirjíc  le  pondrá  vn  manojo  de  ycruas  pica- 
das.Y  quien  no  lo  quilierc  dcfta  niancra,haga- 
!o  cozercon  ranra  2gua,vino  blanco, y  mante 
ca  de  va^asjó  azeytc  de  olíuas  (julces  que  le  cu 
bra  ,  y  en  eftando  cafi  cozido  ponganiele  Tcys 
onqas  de  pailas,  y  otra  -  ícys  de  almendras  ma- 
jadas,dcfíi^^r1pladas  con  el  agraz  y  con  las  mif- 
íiVÁS  el]  ,  liagafe  acabar  de  cozer ^y  fii  ua- 
fc  deípuf  .  .  lente  en  el  modo  lobrcdicho. 
Puede ,  _  .umbien  cozer  con  agua,azeycCjy  Tal, 
glanos  de  agraz,añadiendole  las  miimas  éfpe- 
ctas,con  vn  poco  de  ^umo  de  agraz  ,  y  vn  ma- 
nojo de  yeiuaspicadas^y  tanabkn  le  puede  co 
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Srf  con  pefolcs  frcfcos,  ó  cor  luuas. 

Defta  propria  manera  fe  puede  guifar  la  ca- 
bera enterado  hecha  pedamos. 

^araha'::;er  potaje  de pedacos  de  Sollo  de 
otra  manera. 

eílando  partido  el  Sollo  en  muchos  pc- 
JaíjoSjComo  eilá  dicho  fe  tomara  la  c^íiti- 
<ia(i  que  fcrá  mentfter  para  hazerlos  platos 
<]'.ie  (juificren,  y  íi  le  dcíTollarc íei  a  mejor  ,  ha- 
ziendofc  freyr  con  azeyte  dulccjó  con  nlance- 
ca  de  vacasen  vn  vafo  de  tierra, ó  de  cobre  ef- 
tanadOjy  reboUiiendolo  glgimas  vczes^de  mo- 
<ilo  que  de  las  dos  parres  cfté  fi  ico  ,  y  tenganfe 
dcfpues  cebollas  cortadas  menudas, y  fritaí» ,  y 
pógapfe  en  el  vafó  donde  ella  cISollOjhaziédo 
e  íoírcyr  vn  poco  Juntamente  ,  y  defpues  fe  le 
ponga  tanta  agua  que  lo  cubra  tres  dedos, con 
^n  poco  de  agraz  ,  y  vn  poco  de  vino  blanco, 
pimienta,  canela ,  y  aqaFran  lo  que  fera  nicnef- 
ter ,y  vn  poco  de  gengjbre,y  fe  acabara  de  co- 
^er,aduirtiendo  que  no  fea  muy  Talado  ,  y  íi  fe 
quiíiere  que  eíle  potaje  tenga  cuerpo,  fe  k  pon 
ilran  vnas  pocas  de  almendras  majadas, deftcni 
jpladas  conel  caldo  ,  y  no  teniendo  almendras 
vn  migajon  de  pan  mojado  en  fu  loifmo  caldo, 
y  pafiid  i  por  el  colador^y  a  la  ñn  fe  pondrá  vn 
^'fnauoju  de  ycruezillas  picadas,  ha  fe  de  pro- 

O  1  curar 
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curar  q  ella  vianda  tenga  vn  poco  de  lo  agríój 
y  tengaíc  cuenta  que  tí  color  ni  fea  muy  verde 
ni  muy  amarillo.  Es.cftc  vn  pefcado  q  fe  puc- 
eje  comer  en  día  de  carne,  adobado  con  man-* 
teca  de  puerco,y  que  fek  puede  poner  papada 
de  puerco,ventreíca,ycozinoentreucrado  ,  y 
en  lugar  de  pan  o  almendras  fe  puede  efpeííar 
con  yemas  de  hucuos  fiefcas  batidas  ,ócon 
yemas  de  luieuos  duras  cozidas  ,  y  majadas 
en  el  mortero  ce  n  quatro  gajos  de  nuczes  def- 
templados,  como  hemos  dicho.  Afsi  también 
fe  puede  guifai  la  cabí.<ja  entera  ,  ó  a  pedamos, 

^ara  ha:^Y  efcuilúla  ¿ela  pulpa  delSollo. 

TOmenfe  ocho  libras  de  Sollo  ,  es  á  faber, 
quatro  de  la  pá(ia,y  las  demás  de  orra  par 
tf  ,y  dos  libras  de  taiátello  que  que  ayan  cita- 
do a  remojo,yefte  bié  dcfl'alado,y  piqueíc  to- 
do juto  con  el  cuchillo,  como  le  fucle  picar  la 
c^rne  de  ternera  ,  y  pongafe  en  vna  ca(;uela,en 
la  qual  ayaazeyte  ,  6  manteca  de  vacas  ,  y  há- 
gale freyr  poco  a  poco  ,  meneándolo  conlá 
cachara,  y  añadaielc  vn  poco  de  caldo  del  di- 
cho Sollo  ,  ó  de  otró  pefcado  que  no  cftc  fala-í- 
do  ^  Q  tanta  agua  que  venga  á  cubrirlo  ,  con 
pimienta  canela,  y  aíjaPan  ,  y  hagafe  acabar  de 
cozer  con  vnas  pocas  de  pallas,  y  antes  de  fer- 
uirlo  fe  le  pongan  vnas  pocas  de  ycruczillas 
picadas,  y  vn  poco  de  agraz  entero  ,ó(^umo 
de  agraz  ¿y  jS  fe  qutíieic  cíptíTar  íin  yernas 
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qúaxefecon  yemas  de  hiieuos  batidas  con  el 
agraz  ,  y  algunas  otras  yemas  de  hueuos  duros 
con  clauos ,  tantos  como  yemas ,  y  firuafc  ea 
platos  có  las  mifmas  yemas  de  hueuos  encima, 
teniendo  cuydado  de  no  romperlas ,  poluori- 
«andolas  con  acucar  ,  y  canela  por  encima. 

Tara  ha^r  efí  udilla  de  Sollo  de  otra  ma^ 


TO  nenfe  ocho  libras  de  Sollo ,  vna  parte 
del  !omo,y  la  otra  de  la  pánica,  defollada, 
cuezafe  con  agua,y  faUy  majefe  en  el  mortero 
con  vna  libra  de  almendras ,  y  otra  de  acucar, 
ó  dos  libras  de  paila  de  m3(japan,y  feys  yemas 
de  hueuos  frefcos  crudas  y  pimienta,  y  caneU 
molida,  fegun  el  gufto,  y  vn  poco  de  ial ,  y  en 
filando  majado  todo,  añadafelc  feys  on^-as  de 
pairas,y  deíía  cópoíicion  hagan  fe  buñuelos  en- 
harinádolos  có  la  flor  de  la  ha'  ina,y  haziédo- 
ks  co7-er  en  buen  caldo  hecho  có  máteca  fref- 
ca  de  va^as ,  6  con  azeyte,ó  con  caldo  de  car- 
ne ,  fegun  el  dia  que  fuere ,  y  íiruáfe  en  platos 
con  quefo,a(jucar,y  canela  por  encima.Puede- 
fe  poner  tábien  en  la  compoíició  yeruabuena, 
mayorana ,  pempinela ,  y  pcregil  >  picadas. 

Taraha^rotraefcudHlade  la  fobre  di^ 
cha  compojicion. 


ñera. 
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Estando  hecha  la  compofícion  en  elm-^iO" 
fobrcdicho  ,  recojafe  todo  haziendo  deü» 
vna  pelota.y  pongaíe  en  vna  calderilla  con  caW 
do  hcriiiendo  depeTcado,  fin  fcr  enharinada^ 
porque  íi  el  caldo  no  hiruieííe/e  yria  al  hondo 
y  fe  desharía  ,  y  el  heruor  la  faftenta  y  confer-. 
ua  entera  ,  y  en  cftando  hcruida  ,  por  cfpacio 
de  tna  hora  fe  facara  del  caldo,  y  fe  pondrá  ct\ 
pUros  de  plata,  ó  en  vn  vafo  dflicado»partiea- 
do  li  pelota  con  la  cuchara  ,  y  dcshazicndola 
¿c  la  manera  que  vieneacllar  la  carne  pica- 
da*, tenganfc  defpues  tres  oníjas  dcí^umode 
naranja,/  dos  onqas  de  qnnio  de  agraz  ,  y  qua- 
troon^as  del  caldo  en  que  le  cozio  ,  teñido 
cort  aíjáFi an,  tres  on(jas  de  acucar  ,  quatro  on- 
^as  de  manteca  de  vacas,  ó  dos  onqas  de  azey- 
te,y  mcHclefe  todo  junto  hada  tanto  que  todo 
eftéiucorporaJo  ,  y  firuafc  afsi  caliente.  Mas 
queriv  '  '  "uírU  pelota  irsi  entera  ,  fe  hará 
vn  faboi  ciilo  de  la  mífma  compoíicion  fobre- 
dicha  ,  y  quando  fe  feruira  fe  le  pendra  el  di- 
cho faborcillo  por  encima.  EíTa  mifma  com- 
poíicion fe  puede  hazer  de  cniichas  maneras,  y 
formas ,  redonda,  quádrada ,  y  en  rcllcno,y  fe 
puede  también  hazer  la  dicha  compoíicion  de 
otra  manera  ,  es  a  íaber  dcípues  que  eílara  co^ 
zi.  Ja  en  forma  larga,ó  quádrada  cortada  altra- 
ues  a  tajadas  del  grueíTo  de  vn  dedo,  y  poner-* 
la  en  pl  itos  de  plata, con  manteca  de  vacas  de- 
baxojó  azeyte  de  oliuas  dulccs,y  ^umo  de  na- 
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ranjaSjSqucar, canela,  y  vn  poco  de!  caldo  en  q 
fe  icoz¡o,proc  i;  ande»  que  c:  '  -ibor  fea  fiuue 
yfecubriríi  dcipues  con  ocio  plaro  cncíaia,^ 
le  pondrá  fobrc  las  cenizas  ^  aiÜ  a  poco  fe 
feruira  coa  acucar  y  canda  por  encima. 

í^ant  ha'^er  peda:os  del  Sollo  en  el  homo  ^ 
o  debaxo  del  tiesto. 

TOmenfe  dic2  libras  de  Sollo  cortado  de 
trauesa  pedaqoo  ,los  quales  no  fcanmas 
altos  de  vn  dedo, para  que  fe  puedan  cozer  prc 
(lo  ,  y  quedan  masxugofos  jhaganfc  cftarlos 
dichos  pcíiaqos  civ  nofobre  el  otro  por  me- 
dia hora  auicndolos  p*  im^ro  polnorizado  con 
p¡tnienca,clauos,nuez  mofeada  y  fal^y  defpues 
eftienJanfe  en  vna  tortera  de  cobre  eíl^ñada, 
o  de  hierro  ,  cu  ia  qual  aya  vna  libra  y  media 
deazeyte  de  axey  cunas  dulces  ,  o  manteca  de 
vacas  ,  ponurtle  vna  uíedia  afjumbrcde  vino 
cozido,vna  copa  de  vinagre, y  otra  de  agraz, y 
haganfe  cozer  en  el  modo  q ude  cuezen  las 
torcas  cou  el  fuego  arriba,  y  abaxo,o  en  el  hor 
no,y  en  eílando  cozidos  íiruanfe  calientes  con 
la  milmacorapoficion  por  cncima,y  en  diade 
t¿üae,en  lugar  de  azcyce  ,  o  manteca  de  vacas 
fe  les  puede  poner  manteca  de  puerco,y  fe  pne 
den  eiUifar  pedatjos  de  pemil  deífalados  con 
las  fobre  Jichas  materias. 

O  4  Parí 
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Tañí  co:^r  al  hornOyO  baxo  el  tieílo  peda 
eos  de  Sollo  de  otra  manera, 

TOmcnfc  diez  libras  de  Sollo  c  ortado, co- 
mo eftá  dicho, mas, o  menos,como  fe  qui 
i5eren,y  poluorizenfe  con  las  mcfmas  efpecias 
que  hemos  dicho, y  ral,y  flor  de  hinojo, hagaa 
fe  cozer  en  el  azey  te  ,  o  manteca  ,  del  modo  q 
fe  han  cozido  los  demás  reboluiendolos  algu- 
tias  ve2es,y  quando  eftaran  cafi  cozidos  cuele 
fe  aquel  azey  te  que  eftará  por  encima,  y  la  par 
te  mas  grueffa  que  quedare  en  la  íortera  ,  fe 
ínezclará  juntamente  con  (¿umo  de  agraz,  aqu 
car,y  paíTaSjhaziendo  que  hieiua  ,  y  firuafe  el 
pafcado  con  efte  faborcillo  por  encima  ,y  ea 
todo  tiempo  fe  quiere  ícriiir  caliente. 

Tara  co:^er  los pedacos  del  Sollo^que  ajan 
eftadoen  adobo, 

TOmenfe  diez  libras  de  Sollo  cortado,  co- 
mo eftá  dicho  y  haqanfe  cftar  tres  horas 
en  vnacompoíicion  hedía  de  vna  (jumbre  de 
\ino  blancojotra  de  vinagre,y  doslil^ras  de  a- 
acucar  molidolo  vnaqumbrcde  vino  cozido, 
y  falla  que  fuere  menefter,y  on(ja  y  media  de 
P^"?i??B  moJida.vna  on^a  de  canela  molida, 
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tres  dientes  de  ajos  majados ,  y  dcfpues  de  las 
tres  horas  faquenfc  los  peda<;;os,  y  haganfe  frc 
yr  con  azeytco  manteca  de  vacas  en  la  tortc- 
ra,delmodo  fobredíchoen  el  capitulo  paíTa- 
do,yquando  eftaran  coziJos  faquenfede  U 
tortera  auiendofe  hecho  heruir  con  el  adobo, 
en  el  qualeftuuieron  me2clados,y  con  el  licor 
que  quedó  en  la  tortera,y  íiruaíe  con  aquel  fa 
borcillo  por  encima. 

^ara  ajjar  los  pedamos  del  Sollo  fobre  las 
parillas. 

TEnganfc  diez  libras  de  Sollo  cortado, co- 
mo eftá  dicho  en  los  otros  capitulos  (ad- 
wirticndo,q  fe  puede  derolUr,y  íi  fe  le  dexa  el 
pellejo, es  por  conferuarlo  mas  entero)  y  pon- 
ganfelos  pedamos  el  vno  fobre  el  otro,los  qua 
les  aya  eftado  primero  poUiorizados  con  flor, 
de  hinojo,p¡miéra,y  fal,  y  póganfe  en  vn  vafo, 
en  el  qual  aya  azeyte,y  dexéfe  eftar  en  el  dicho 
azcyte  por  madia  hora, de  modo,  q  quedé  bic 
vntados  del  azcyte,tengáre  aparejadasramillas 
de  romero  mojadas  con  el  dicho  azeyte  fobre 
las  parrillas,  y  pógáfe  los  pedamos  fobre  las  ra- 
millas, q  no  fe  toque  el  vno  al  otro ,  lo  qual  fe 
haze  porq  los  peda<jos  no  fe  pegué  en  las  parri 
Uas  dádoles  el  fuego  poco  a  poco,y  boluiédo 
los  algunas  vezes,  y  vntandolos  con  el  mifmo. 

'*    O  j      "  azeyte. 
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#7evte  en  el  q  iai  aurán  diado  a  tCíncjO,  mez- 
clado coa  viaag  e  ,  vino  cozido  ,  ó  acucar ,  y 
cfto  con  vna  raTniíacie  íáluia  para  que  tomé  t;l 
fabor  de  la  compoficion  ,  hafta  tanto  que  fcan 
cozidos,  7  Fobre  todo  aduicrtaíc  de  no  darles 
grande  fuego.  Efle  pefcado  tanto  fcrá  quanto 
Icyrácoziédo  con  el  humo  de  las  parrillas, na- 
cido del  xugo  con  que  íe  va  iT>ojando,y  nruafe 
aísi  caliente  con  el  niifmo  íaborzillo  ,  y  pafías 
cozidasen  vino  y  ac^ticar  por  encima, ó  verda- 
deramente con  «juiflo  de  naranja  ,7  acucar. 

^ara  \u:z¿y  albondiguillas  de  la  pulpa  del 


TOmenfe  diez  libras  parte  de  la  pulpa  del 
lomo,y  pii  te  de  lapáíjadel  Sollo  defoUa- 
dojpiqueníe  c6  el  cuchillo  menudas  fobre  vua 
mefa  añadicdoles  quatro  libras  de  atún  de  hi- 
jada  tleflolUdo,ycru¿ibuena  mayorana,y  vn  po 
co  de  vna  yerna  llamada  fc  rpol,pimiéta,caneIa 
y  nuez  mofeada  molida  todo  jútaméte>y  tres 
on^asdc  a<jucar  fino,fcys  oní^as  de  pailas  lim- 
pias,y  vna  libra  de  hueuos ,  del  proprio  Sollo 
crudos, diez  onqas,y  de  rodo  fe  hará  vna  copa 
lición, de  la  qual  íc  naraw  pelotillas  c6  la  mano 
iedódas,y  enharincnfe  có  tlor  de  har¡na,y  p6- 
gáíe  en  vna  tortera,cn  la  qual  aya  azeyte,o  má 
teca,  y  ha^^anfe  cozcr  con  hiego  dcbaxo>y  ar- 
riba. 


T>e  pe/cados  uj 

fiba  ,rebolmendolas,y  cu  eílando  roziadas, 
íiruanfe  calientes  con  ^umo  de  naranja,  y  a-^u- 
car  por  encima. 

^ara  ha^r  albondiguillas  a  modo  de  pe- 
ras. 

TOiiieredelanriirmacopoíicíon  dicha  eti 
el  capiculo  paíTaio,/  hagáfe  pelotillas  c6 
la  palma  de  la  mano ,  dándole  forma  de  peras 
co^vn  pcíjoncillo  p^q:ío  de  hinojo  ¿ncimi, pa- 
raq  parezcan  peras, enharinéfe  có  flor  de  hari- 
na,y  pogafc  envnaca'íaela.enla  qual  ayaazs/ 
te.ó  máfeca  de  vacas,fegú  la  cátidad  de  las  pe- 
ras.defele  vna  buelta,ó  dos.hafta  q  fe  aya  aprc 
tado.faquefe  el  azeyte  o  la  manteca  que  aura 
fobrado  ,  y  pongafeles  agua ,  y  agraz ,  de  mo- 
do que  las  cubra ,  con  vna  poca  de  pimienta, 
canela ,  y  azafrán  ,  haganfe  hcruir  por  media 
hora,añadiendoles  vn  manojo  de  yernas  pica- 
das,y  vn  poco  de  vino  cozido,ó  acucar ,  y  íir- 
uaníe  calientes  con  fu  caldo  encima. 

Tar  a  ha:^r  rellenos  de  la pu'pa  del  Sollo. 

Tomenre  cinco  libras  déla  pan(^a  del  eftro- 
non  de  la  parte  mas  blanca  deííollada  ,  y  cin- 
co libras  de  la  parte  del  lomo,  y  piquenfe  jun- 
tamente con  el  cuchillo  menudamente  có  dos 
libras  de  atún  de  la  hijada  limpio,  y  lauado/ia 
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fcr  deíTollado,)'  feys  on(,as  de  flor  de  hinojo,^^ 
vna  on(ja  y  media  ae  pimienta  molida/eys  on- 
^as  de  (;;anahorias  cozidas  en  vino,íi  fe  hallaré, 
las  qualos  fe  corten  en  la  parte  mas  coloradas 
*  bocadillos, como  da  ios, y  feys  on<^as  de  pifio 
ncs  remojados,  vna  on^a  entre  clauos,  y  nuez 
roofcada  molidas, otra  on^ade  canela, tres  on- 
^as  de  azeyre  de  azcytunas  ,  y  dexefc  la  dicha 
compoficion  eflar  por  todo  vn  diaen  vn  vafo 
bien  limpio  en  lagar  frefco^y  cftc  cubkrto  pa 
ra  que  mejor  íc  incorpore  ,  hagan  fe  dtfpucs 
déla  dicha  compoíicion  rellenos  grandes ^6  pe 
queiios,comc»  pareciere,  y  ponganfe  en  vn  pa- 
pel  vntado  con  azcyrt  robre  vna  tabla, y  dex4- 
le  al  hnmo  de  la  chimenea  por  vna  noche  ,  y 
quandó  fe  aíuran  de  cozcr,  pongafe  otro  papel 
con  azeyre ,  y  hagafe  doblada  a  modo  de  can- 
dil ,  hjganfe  cozer  los  rellenos  fobrc  la  dicha 
carta  ,  ó  papel  fobrc  las  parrillas ,  y  en  eftando 
cozidas  flruanfe  calientes  con  ^nmo  de  naran- 
ja,y  aquéar  por  encima, fe  pueden  también  ha- 
2cr  a  modo  de  albondiguillas,  en  acabando  de 
hazer  la  dicha  compoíicion,y  freyrlas  en  la  ca 
^ucla  tortera. 

^íiilpetas  de  pulpa  de  Sollo  rellemn^  ajja- 
das en  ti,  njjadoryy  de  otras  maneras. 

Tocncnfe  diez  libras  de  la  pulpa  del  Sollo^par- 

ce 
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te  de  la  patilla  ,  y  parte  del  lomo  ,  y  cortefe  U 
parte  mas  magra  en  pulpetas  de  vn  palmo  lar- 
gas,tres  dedos  de  ancho,y  vn  dedo  de  gordo, 
y  golpeenfe  con  el  lo:no  del  cuchillo^poluorí- 
2enre  con  flor  de  hinojo, fal, y  pimienta,rozie- 
fe  con  vn  poco  de  agraz, y  con  lo  redante  de  la 
panqahagaíe vna  compoíicíon  desamanera, 
es  a  faber.píquefe  menuda  con  el  cuchillo,  de¡ 
modo  que  fe  pica  la  ralchicha,añadiendoIe  ca- 
ncKi.nuez  mofeada,  y  cíanos  molidos  júntame 
te, que  entre  todo  aya  dos  on9as,y  quatro  on- 
^as  de  (jumo  de  agraz,  media  libra  de  a^ucar^y 
a^^afran.y  buena  cofa  de  fal,  feys  on^as  de  paf^ 
fas,  vn  manojo  de  yernas  cortadas,  es  a  faber, 
yeruabucna,mayorana,  y  pempinela  ,  y  de  rol 
<áas  citas  cofas  hagafe  la  compoíicion  ,  y  coa 
ella  fe  hagan  las  pulpetas,rollandolas  házia  ar- 
riba,y  defpues  ponganfe  en  el  an-idor,ponit:n- 
do  enere  medio  dellas  hojas  de  laurel, ó  de 
uia  ,  y  haganfc  cozer  de  la  manera  que  fe  affan 
pn  buen  Fuego,  por  que  la  compoíicíon  no 
ayga  tomarfeha  la  gordura  que  yrá  cayendo 
en  la  tortera,  y  mezclefe  con  vn  poco  de  a^raz 
y  a(^Licar,y  hagafe  \n  fabo.rcillo  ,  con  el  qu^l  fe 
fci  uiran  las  dichas  pulpetas,cn  eftando  aífadas 
y  íi  fe  qLJíiercn  poner  a  eftutar  ,  o  fi^dar  las  di' 
cbaspulpstas eftando  crndíTs , ó  amedio  aa.ir 
feponJran  envna  tortera ,  ó  en  vn  eftufador 
de  ticrra,con  agua,fa},a2eytc,ó  manteca  de  vi. 
^as,y  agtaz.y  de  las  niifmas  cfpecias  ouc  zmi 

en 
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cnlafobredichacooipoíicíon,  haganfe  acabat 
de  cozcr  con  fuego  por  dcbaxo.v  encima,  co- 
mo las  tortas.  Las  dichas  pulperas  también  fe 
pueden  coztr  con  frifuclos  frefcos  defgrana- 
dos,y  deípues  de  aliadas  en  el  affador  íc  puede 
fciuir  condinerroá^>^aldiilos,ó  íaborcillos  por 
cncima.Dc  todas  eiks  maneras  fe  pueden  ha- 
2er  de  la  pulpa  del  a/un  del  robago  grande. 

Tajadas  de  Sollo  cocidas. 

MpOmenfe  diez  libras  de  Sollo  ,  deaqnelU 
1  parte  qua  eftá  cerca  de  la  pan^ajquc  es  en 
treuerada,y  cortefede  la  propia  manera  que 
fe  cortan  las  pulpetas  ,  j^olpcenfc  con  cí  lomo 
¿c\  cuchillo, poluorizeníc  con  fal,  y  pimienta, 
y  flor  de  hinojo^ponganfe  en  vna  tortera,enla 
qnal  aya  í»zcyte,ó  máteca la  v na  íobre  la  otra, 
tnrrcmcdias  de  la  mifma  compoficion  de  que 
fe  rellcnanlas  pulpetas,ó  verdadcramete  de  yer 
uezillas  cortadas,palTas,y  cfpecias.y  hágale  co 
zer  con  fuego  arr¡ba,y  abaxo  ,  auiendole  pri- 
mero añadido  vna  poca  de  agua, y  agraz  de 
ñera  que  fe  cubran  ,  y  en  t  ftando  caíi  cozidas 
pongafclci  vna  poca  de  canela,  y  a<jafran,y  vn, 
01  añojo  de  yeruas  cortadas ,  y  firuanfc  cali  en* 
tes  con  el  miímo  caldo  por  encima» 

f.irafi  t  ir  tájaaas  de  SoUol 


de  pcjcado  //^ 


TOmenfe  diez  libras  de  la  pulpa  del  Sollo 
cortado  del  rao  Jo  que  eflá  dicho  ,  y  gol- 
pecrc  vn  poco  con  el  lomo  del  cuchillo,  y  pon 
gan  las  rajadas  en  vna  coinpoíicion  de  azeytc, 
falpimienta,canela,  y  flor  de  hinojo  ,derpues 
enharinére,y  derpuesfrianfc  con  azcyte,ó  má 
teca  de  vacas, y  en  efUndo  fricaSjíiriianfc  calíé 
tes  con  ^umo  de  naranja  por  encima. 

Tara  aff.  ir  t¿ij  idas  de  Sollo  en  el  aff.idor. 

TOmenfe  diez  libras  de  pulpa  de  Sollo  def 
follado, mas,ó  menos  fcí^iin  qiiifieres  ha* 
irer  cantidad, y  cortefe  a  tajadas  de  a  dos  libras 
de  acün  de  hijada  deííalado,y  no  auiendolo,q- 
ío  Parmefano  dcflalado,reniendüIo  qiiatro  ha 
ras  en  agua,cof  tefe  a  la  larga,dcl  modo  que  fg 
corra  el  cozino  gordo, para  cnmechailo,  y  eoi 
tteluanlc  las  ditfhas  mechas  en  flor  de  hinojo, 
pimi^:nca,y  canela,y  vn  poco  de  azeyre  dulce[ 
o  verdaderamearc  máteca  de  vacas,y  de  la  pro 
pía  manera  fe  cmbueluan  las  t:;jadas  del  Sollo 
y  cnmechenfe  con  las  dichas  mechas  del  que- 
fo^pon^anfeenel  aíTadorjyaííenfe  a  poco  fue 
gó,y  en  la  cajuela  donde  fe  rcc :vgerá  el  ^umo, 
y  gordura  que  yrá  cayendo  ,  le  pondrá  vn  of>- 
co  de  agraz, a^ucar,y  vino  blanco,  y  en  eíbn- 
iiladas ,  íiruanCe  calicnccs  coa  íu  caidíUo 
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Tara  c6:^r  el  Sollo  de  otra  manera.  - 

TOmcnfe  diez  libras  de  pulpa  de  Sollo,  y 
cortcfe  a  pedaí^os  del  tamaño  devnhue^ 
¿o  de  galliiia,y  hagafe  eftar  cu  vna  compoíiciS 
hecha'de  vino  bianco,vinagre,a<íucar,vino  co- 
?ido,ral,pimienta,y  canela  con  vna  punta  de  a- 
jcy  poníjafe  defpues  cu  el  aíTador  cnmcchan- 
dolas  primero  con  mechas  del  dicho  quefo  re-» 
mojado,3íTenfe  mojándolas  de  quando  en  qua 
do  con  azeyte,ycon  lamifma  compoficion,/ 
en  eP  and  o  aíTadas  finían  fe  con  fu  fabor  cilio  he 
cho  del  ^umo  que  caerá  dcllas  mifmas. 

Tara  co:^r  el  Sollo  de  otra  manera, 

TOmcfe  de  la  pulpa  del  Sollo  la  cantidad 
que  quifieren  defollado,  y  cortcfe  a  pedí 
^os,como  efl:á  dicho  ,  los  quales  fe  harán  eftac 
en  vna  compoficion  de  pimienta,canela,a2ey- 
te,agraz,y  faljy  ponganfe  defpues  en  el  aííador 
y  aflenfe,  recogiendo  lo  que  cayere  en  vna  ca- 
^uela,y  en  eftando  aíTados  tenganfc  cebollas  pi 
cadas  fricas  en  azeyce ,  ó  manteca  de  vacas  ,  y 
raczclenfe  con  el  licor  que  fe  aura  recogido  en 
la  caíjuela,  y  con  la  mifma  compoficion  ,  en  la 
<jual  aura  eílado  a  remojo  los  pedamos  delSo- 
llo,y  firuafc  cq  el  mifmo  licor  por  cncima,pol- 
«orizados  con  acucar  y  canela. 

También 
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También  fe  pueden  adobar  loS  dichos  peda 
eos  de  la  manera  qac  dixímos  de  las  cnguilasn 

Tara  fr'ej/r pulpa  de  Sotlú. 

TOmcnfcdicz  libras  de  la  parida  de!  SoIId 
derollada,qu«  es  lo  mejor  ,  y  cortefe  á  pe- 
damos largos  de  vn  palmo  grueíTosdcl  lomo 
del  cuchillo,  de  los  quales  fe  harán  liíks  a  ma- 
hera  de  agujetas  con  el  cuchillo  ^  las  quales  fe 
pongan  por  dos  horas  eh  el  adobo,  ó  Compoíi 
cion  hecha  de  azey  te,  agraz,  flot  de  hinojo,y 
fal,  enhaiinenfe  con  flor  de  harina »  frianfc  ert 
azcycc  i  o  en  manteca  de  vacas ,  y  íiruanfe  con 
^iimo  de  naranja, y  aíjücar  por  encima.Pueden 
íe  también  dcfpücs  de  fritas  feruirfe  con  cebo- 
llas fritas  por  encima,  ó  con  ajada,  o  faifa  vcc- 
dc,y  qualquier  otra/egun  el  tiempo. 

t^ara^uifar  las  tripas  del  Sollo  de  muchas 
maneras. 

LA  tripa  del  Sollo  es  mas  dura  qüé  qüaí- 
quier  otra  parte  fuya,abrafe,limpiefe,y  la^ 
licfc  y  Cortefe  a  pedamos,/  pongafc  en  vna  olU 
con  agraz,y  cebollas  fritas  picadas^água^y  fal, 
y  vnpoco devino  blanco,y hagaíe  heruirpor 
cfpacio  de  tres  horas  poco  a  poco,  y  finalmen 
te  antes  de  fcruirlas  pógafelcs  vn  manogito  de 
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yernas  cortadas  menudas, y  piinienta,cancla,y 
a<;afrany  íiriianfe  con  canela,  y  pimienta  pac 
encirna.'Puedcre  tanibicn  cozcr  primero  la  tri- 
pa coaaguay  íaljfolamcnte  haftaque  eftébicn 
fozida.  y  fe  puede  compartir  en  peda(jos  de  la 
manera  íbbredicha.y  hazer  potaje  con  las  mcf 
inas  erpecias,y  maceria,y  en  lugar  de  agua  po- 
nerle del  caldo  ,  en  el  qual  fe  cozio  ,  y  d  Tpues 
de  cozida  le  fríe, y  le  cubre  de  diuerfos  fabor- 
cillosjó  verdaderamente  defpucs  de  cozida  fe 
frie  en  azeyre,  auicnJoIaprimeio  enharinada, 
y  fclirue  consumo  d:  naranja '¡  "  ácima,  c6 
pimivnta. 

^ara  coi^er  las  hueuas ,  y  el  hip  ido  del 


S'lLjuiiicics  hazer  po:ajcdeJas  hueuas,  h 
*íc  hcruir  en  aguaí\mple,(lo  qi;al  íc  hazc 
ra  poderlas  mejor  cortar  )  faquenle  del  agua 
hirnícndo,y  pónganle  en  agua  fria  ,  córtenle  a 
pcdjíjf  hágale  potaje  ce n  el  hígado  corta- 
do también  a  pcda^os,como  fe  hazc  de  la  tri- 
pa en  el  capitulo  paííado.Kn  el  verano  en  lugar 
de  (¡umo  deagtaz  póngale  el  agraz  entero. 
Putdefe  clptflar  rymbicn  el  caldo  Cnn  almcn- 
dias  majadas,  ó yeiuas  uc  buenos  íu.  .  maja 
das  con  vn  poco  de  agraz  daro.Y  íi  las  hueuas 
quiíiercs  freyrlas^cuezdas  primero  dcíla  mane 
ra  , dales  vn  het  uor  en  d  agua,  y  defpucs  corta- 
las 
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ias  atajadas,cnharinalas,  frielas,  y  íiruclas  coa 
^ümo  de  naranja  ,  fal ,  y  pímienra  por  cncimá. 
Xo  propio  fe  hazc  del  higadó  cozido,y  corta- 
do a  tajadas ,  y  defpues  de  fritas  fe  les  puedca 
|)oner  diuerfós  faborciltos.  De  todos  eftos  mo 
dos  fe  piicden  guifar  las  hueuas  del  Sollo  ,  def- 
jpucs  de  cozidoie  y  cortados  a  tajas. 

t^aia  fMi^er  huecas  de  Solio  a!  hornó ,  qne 
fe  pueden  comer  luego  ^  ygHardarias 
para  otros  días  . 

TOmcnfe  lashiíeuas  del  Sollo  en  el  mes  de 
Abril,  y  por  todo  Mayo  ,  porque  en  otro 
tiempo  nó  foil  tan  pcrfctas  ,  y  tantv>  fon  mejo- 
res quanto  mas  negras,  quitefeles  vn  pellegico 
hue  tienen, procurando  de  no  romperlos, pon 
gafe  la  parte  c}  fe  aura  de  hazer  en  vn  vafo  de 
niadera  limpio ,y  por  cada  libra  de  buenas,  p5 
gafe  media  onqa  de  TaUy  vna  on^a  de  azeyte  de 
aze}í tunas  dulccs,y  mezclcfe  todo  jucocó  «Jili- 
gencia  fin  róper  las  buenas,  defpues  tégafe  vna 
calzuela  como  tortera ,  ancha  de  tres  palmos, 
ínas,o  metiesjfegurt  la  cantidad,aka  de  quatró 
dedoi^y  larga  de  vn  bra^jo  y  medio,  y  fobrc  co 
do  qfeabiclifa,yp6gáfedétro  las  dichas  hue- 
uas,cs  a  r abcr,  la  cátidad  q  cupiere,y  póga^e  la 
ca^iula  en  el  horno,defpues  q  fe  aura  facado  el 
jp.iQ  o  caliétCj»  de  manera  que  eftc  templado  el 

P  X  calor. 
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calor  ,  como  quando  efiá  ya  caníado  de  coxcr 
pan  ,  y  dexcfe  allí  hafta  que  comience  a  Ha¿eié^ 
corteza, y  entonces  faquefe  del  horno,y  vaya- 
fe  mezclándolo  de  arriba  abaxo  con  vna  cipa- 
tula,  ó  cuchare  de  madera,lo  qual  fe  hará  mu-» 
chas  vczes, hafta  tanto  que  los  hucuos  eftuuie- 
ren  cozídos.y  vendrán  a  parecer  negros, y  pa-» 
ílofo*;  proiiandolos  muchas  vezcs,  y  en  eíládo 
cozidos  fe  podrá  conferuar  en  vn  vafe  de  tícr-. 
ra  vidriado  por  algunos  dias ,  y  íi  lo  quiiíícren 
comer  Ctilientc, fe  puede,  poniédo  debaxo  re- 
banadas de  pan  ,  y  liruicndoTe  có  (jumo  de  na^ 
ranja,  y  pimienta  por  encima. Mas  paracóícr* 
uaiios  le  les  pondrá  vnos  pocos  dé  clauos ,  y 
nuez  m.ofcada  ,  y  vn  poco  de  azcyte  baxo  en 
el  vafo,  y  encima  ,  coníeruefe  en  lugar  frcfco, 
reconociéndolo  algunas  vezcs, porque  íino 
t'ftuuitíle  cubierto  de  azeytc  íc  moheceiia. 

^ara  hiV^Y  tortilla  con  hite  ñas  deSollo,y 
hueuos  de  vallina, 

TOmcfc  vna  libra  de  hucuas  de  Sollo  frcf- 
cas^majenfe  en  el  mortero, y  paíknfe  por 
el  colador,©  por  ti  ccd^Kjo  ,  y  diez  hueuos  de 
gaUína  bien  batidos  ,  con  vnas  yeruezillas^pi- 
n  icnta,cancla,y  lal,y  vn  poco  de  lcche,ó  agua 
y  hagáfc  lastomlUs^como  fc  hazenlasctras,y 
íuuaníe  con  a^uca*  ,y  canda,y  ^umo  de  narája 

por 


Early  European  Books,  Copyrighí©  201  2  ProQuesf  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London, 
2902/A 


depejcados.  j2o 

por  encima :  pucdeníe  cambien  hazer  íín  huc- 
uosde  gallina  con  vn  níiigajon  de  pan. 

^avóL  ha<^}  tortillas  de  hueuas  de  Sollo. 

TOmcnfcreys  on^as  de  hueuas  de  Sollo,' 
majcnf e  en  cl  niot  tero  con  quarro  on  (^as 
i  de  nuezes  que  no  cften  ranzia<5,  y  y  otras  qua- 
tvo  ón(^as  de  hueuas  de  otro  pefcado  frefco  de 
ftempldc  todo  con  media  copa  de  agua  ,  aña- 
diéndole vnaon^a  de  pan  rallado  ,  y  vnas  ycr- 
ue2Ítas,y  baganíe  fortillas co  azeyre .mezclán- 
dolas có  la  cuchara,  poi  q  facilmencc  fe  anega, 
íímanre  con  ^umo  de  naranja  ,  y  no  auiendo 
hueuas  de  otro  prfcado  fe  puede  hazer  íin  ellas 
ó  vcrdaderamcce  fe  hará  con  Inicuos  de  galli- 
na ,  como  en  el  capitulo  paífado. 

Tara  ha^erporcellelte  dediuerfas  mane- 
ras, 

EL  pefcado  que  en  Italia  llama  porcellclte, 
es  muy  femcjantc  al  Sollo  pequeño  ,  y  fc- 
gun  algunos dizen,  es  el  mifmo  :  el  que  íe  cria 
en  los  rics  grandes  es  mucho  mejor  q  el  que  fe 
pefca  en  el  mar  o  grandes  cíláques.  Si  fueren 
graadc!j,re  puede guifar  de  todas  las  maneras 
q  :c  hemos  dicho  del  Sollo  ,  y  fí  fueren  peque- 
ños ,  como  de  quatro  libras  cada  vno  ,  fe  cuc- 

5?!5Í??  ?5  ^S^^^y  ^*^y  ptimcro  fe  les  ha  de 

...  quitar 
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quitar  aquel  neruio  que  tienen  en  la  cabec^í  ,C<5^ 
nio  en  •^  Sollo,  y  en  la  cola ,  y  fe  cfcaman.y  fe 
bazen  potajes  de  diuerfas  maneras,y  en  eftan-^ 
do  cfca'Tudofi  fe  aíían  en  el  aíTador  ,  cortado  a 
pcdaqos,conio  las  enguilas,y  fehazen  en  tor- 
tadas ,  y  fe  fric  ,  y  fe  da  con  diuerfos  fabores. 
Puedefc  tambicti  aíTat  fobrc  las  parrillas  con  fu 
pellejo,y  fin  el ,  y  íirucnfe  con  ^umo  de  naran- 
ja/al,y  pimienta  por  encima. 

T  ira  cúxey  la  caheca  de  la  Emhrina. 

TOmefe  la  cabera,  y  fobrc  todo  fea  frcfca, 
con  vn  palmo  del  cuerpo  bien  efcamado, 
y  laueHe  bien  1^  boca  (en  la  qual  tiene  vna  dcn- 
taduiíi  menuda, y  efpcíTa,)y  las  orejas,  cuezafc 
enagua  y  íal,  como  fe  cuéze  el  Sollo  en  bláco, 
(li  ual'c  afái  intei  o  con  pcrcí^il  encima  ,  que  fu 
propia  ra!ra,cs  faifa  blanca^  Partefe  ta*, 

bien  ápeda(ioSÑ»y  fe  cueze  en  agna,azeyte,y  fa!, 
piiuicntn.c  uiela,y  a<^afi  an, añadiéndole  granos 
de  agraz,y  vu  ¡nanojo  de  yernas  corradas,y  de 
la  propia  manera  fe  pueden  h  uct  todas  las  o- 
tras  partes  del  cuerpo. 

Tara  co:^r  tos  pcdacos  Ue  la  Embnna, 

TQmenfe  diez  libras  de  la  Embrina,y  hagi 
fe  dos  peda(jos ,  efcamenfe  ,  y  lauenfe  en 
fgua  clara ,  cue^anfe  en  vn  vafo  de  tierra,  ó  de 

cobre 


jjcacic. 

cobre  con  vn  adumbre  y  media  devino  blan- 
r  co,media  de  vinagre  blanco,  y  agíia,y  faUbaf- 
tantenientcy  en  eftando  efpumada,  añadafel^ 
vna  on(ja  entre  piaücnta,  y  canela  machacada, 
vn  quarto  de  nuez  mofeada  machacada  ,  y  en 
ftando  cozida.faquefe  del  vafo^y  ponganfc  ío- 
J)re  vna  tabliila,poUiorizando  los  peda^^os  con 
acucar  por  todas  partes ,  dexenfe  enf.  iar,y  íir- 
uanfefiios  ,  quicrcnfe  feiuic  con  íalfa  hecha 
de  pclUs, 

Tola  e  de  lyecídcos  de  la  Emhrina  a  la  Ve- 

TOmenfc  diez  libras  de  la  Embrína  corta- 
da  del  traucs  del  pefcado  en  dos  ptdai^os, 
crcamcnrejanenfe  bien,y  pónganle  en  vn  vafo 
de  cobre,ó  de  ticrra,con  ocho  onceas  de  azey- 
te  ,  y  cinco  libia*;  de  malu  iíia ,  ó  vino  blanco, 
doK  libras  de  agua ,  nr  :r1ia  libra  de  agraz,  irc§ 
on(jas  dea^ucatjy  otras  erpecias,y  cuezale  reí- 
do junto  a  poco  fr.ego,  rengaiV  itc^pado  el  -  ^- 
fo,  teniendo  cuenta  qu^  el  '.clcado  no  fe  dtT- 
haga.pot  que  quiere  tile  pefcado  cozer  poco, 
firuafe  caliente  con  rebanadas  de  pan  debaxo, 
y  fu  caldo  por  cncima.De  lo  reftante  del  cuer- 
po fe  hazen  todas  las  maneras  de  viandas  que 
del  Sollo  ,  lo  propio  fe  haze  de  las  hueuas  ,  y 
del  higado,y  del  menudo  ,  y  las  hueuas  fe  cue- 
2en>y  íe  hazq  ddlQs  potaje. 
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Tara  co^^r  la  cabera  del  atún. 

TOmcfe  la  cabera  del  atún  cortado  con  vn,  | 
palmo  del  cuerpo  ,  y  que  fea  frcfca ,  hafc 
de  cozer  con  vjno,  vinagre, ral,y  agua, y  cfpe-r 
cías  macháca  las ,  y  antcsfehadc  ícruirfriaq 
calíente,la  falía  hadcícr  mofta(¿a fuerte  ;dclí  : 
propia  manera  fe  puede  cozer  el  reinante  dci 
cuerpo^quando  cftá  cortado  a  pcda(jos. 

^ara  co^r pedacps  de  Atún  en  cacuela  ,y 
en  parrillas. 

TOmenfc  los  pcda(;os  dd  Atún  limpios  At 
fu  corteza,y  ponganfe  en  adobo  por  dos 
horas, hecho  de  vinagre, vino  blanco,v¡no  co- 
cido,pimienta  molida,y  vn  diente  de  ajo  ma- 
jado,y(aUy  ponganfe  los  pedamos  grucí^Tos  de 
dos  dedos,no  mas,y  de  fcys  libras  cada  vno  en 
vna  tortera,6  ca^ucla,cn  la  qual  aya  azeytc  de 
azeytunas  dulces,y  hagarecozer,conio  las  toe 
tas  con  fuego  debaxo,y  por  enciaia,y  en  eílan 
do  cafícozido,añadafc(e  vn  poco  del  adobo 
en  que  eftuiio,y  quando  eftará  cozido,  firuafc 
con  fu  faborcilIoporcncimaXos  pedamos  que 
fe  há  de  aflar  en  parrillas  feran  de  la  niifma  grá 
deza.y  grueílb  ,  y  fe  poluorizarán  con  faí^fior 
de  hmojo,y  pimienta,y  fe  pongan  en  vn  vafo. 
en  el  qual  aya  azcytc,y  en  eftaado  tntl^tytt 

vna 


depejcddos.  12^ 

^náh6ra,re  facaran,y  fe  aííaran  en  las  parrillas 
de  la  manera  que  el  Sollo  ,  y  defpues  firuanfc 
^alientes  con  la  mifma  faifa  del  Sollo. 

Puedenfe  también  aíTar  en  parrillas  los  pe- 
da(;os  que  aurán  eflado  en  adobo ,  íiruiendofc 
calientes  con  el  mifmo  adobo. 

^arahazsy  los  pedacos  delMim  de  otra 
manera. 

TOmcnfc  diez  pedamos  de  Atún  de  fcys  li- 
bras cada  vno  defcamadas,  y  ponganfe  ea 
Vna  cajuela  eftendidas  con  fcboUas  picadas  c6 
azeytcvino  blanco,agraz,pifriienra,canela,cla 
Uos,y  fal  la  que  fuere  menefter,  y  vna  poca  de 
agua  teñida  con  aíjafran  ,  y  haganfc  acabar  de 
^zer  con  fuego  debaxo,y  arriba,  de  la  mane^ 
ra  que  fe  cuezen  las  tortas,y  firuanfc  calientes 
con  el  mifmo  caldo  por  encima.  De  todas  las 
íobrcdichas  maneras  fe  aparejan  las  tajadas, 
pulpetas  rellenas^y  vaziasde  la  pulpa  del  Atú. 

Tulpetones  de  la  pulpa  del  Atún  rellenos 
ajjados  en  elajpidor. 

Siendo,  como  es  la  carne  del  Atún  mucho 
mas  colorada  que  la  de  los  otros  pcfcados, 
P??  !§?   ^HH!?  líé^cr  della  pulpctones.Tome 


Viandas  QudrefhraUs 

fe  la  parce  mas  fr.agra,(  o  rcnl'e  los  pulpctói 
largos  de  vn  paloio.gtueíios  de  vif  dedo,  defe* 
lesa  cada  vnu  quatro,  6  cinco  golpes  có  el  Io- 
nio del  cuchillo,)'  poluoi  izcnfc  con  ñor  de  hi- 
nojo,y  fiil.y  tcgaíe  vna  coaipoílcion  hecha  de 
la  panqa  de  la  parte  mas  gorda  del  atun,y  atuti 
dchijadafaíado  el  tercio  cncátidad  déla  pá-* 
,  y  piquefífe  j'urtrainentc  la  vna  con  la  otra,^ 
como  la  falchicha  ,  añadiéndole  yeruas  odori- 
fcias,  y  pncdcfc  poner  en  lugar  del  atún  de  hi- 
jadaqueíorallado,y  yemas  de  hueuos  crudas 
í:on  pímienta,cancla,clauos ,  nuez  mofeada,  y 
a9afran,y  ñ  te  pareciere  ajo,reUcncnrc  los  piil- 
petones  con  la  dicha  corapoíicion  ,yhaganre 
aflarenclafíat^  -   untándolos  de  quando  en 
quando  con  ajo  ,  y  agraz  >  mezclado  con  vino 
cozido.y  en  eí>amlo  tozidos  firuanfe  calientes 
con  íafaborcillo  por  encima.  De  la  pulpa  del 
atún  íe  hazcn  todas  aquellas  viandas]  y  güila- 
Rosque  hemos  dicho  del  Sollo  ,  y  lo  zrAfmo 
«elus  interiores. 

7)e  loso^wf,idos  Jdperr  rf^.,  llamado  palor- 
mida, 

Tiene  el  pcfcado  llamado  Palomídala  mif- 
ma  forma  ,  maner  a  dd  átúii,tien€  l^a  cola 
rartidacn  dos  alas  de  vna  y  otra  parte  aguda, 
y  nene  la  miúiia  corteza  qu¿  el  acun ,  es  en  fu 

ticnipo 


de  pcjcado  123 

tiempo  muy  bueno  jcomienqare  fu  pefca  dcf- 
I  dcelmcsdeMp.rc^o,y  dura  por  todo  Iiinio, 
mas  o  menos ,  fcgun  el  riempo.  De  los  grades 
fe  hazen  las  mifmas  viandas  y  guifados  que  del 
atun  ,  los  mcdianos,y  los  pequeños  fe  pueden 
frcyr,  y  aííar  en  las  parrillas  ,  queriendo  hazcr 
pulpctas,y  tajadas  de  los  gran  des  y  pequeños, 
tomefc  la  palomida  que  fea  frcrca,y  qmcclde 
la  corteza,/  cortefc  el  pcícado  a  lo  largo,y  dú 
la  pulpa  haganfc  las  tajadas  en  adobo,  y  deU 
.  pues  fe  cftutaran,  y  fe  aíía;  an  en  parrillas.  Puc- 
dcnfc  hazcr  también  pulpetas,  y  eícudillas  pi- 
cadas de  todas  las  manetas  q  fe  hazc  el  Solio. 
Puedcnfc  tam  bien  las  dichas  tajadas  freyr  def- 
pues  que  aurán  cftado  en  adobo;  liruanfc  con 
^umo  de  naranja ,  y  pimienta  por  encima. 


T>e\ pefcada  llamado  Robalo. 

EL  pcfcado  llamado  en  Italia  Efpigolo  ,  y 
en  Caftilla  Robalo  ,  es  pcfcado  marítimo, 
y  en  diuerfos  lugares  tiene  diuerfos  nombren: 
en  Venecia  le  llaman  Varoli,en  Gcnoua  Lupi, 
en  RomaFJpigolOjCn  Pifa,y  en  Florencia  Rag- 
ni.  Los  dfVenecia  fon  mas  grandes  que  los  de 
Roma,cs  blanco,en  la  pánica  tiene  dos  pluma'í, 
la  cola  entera ,  dos  alas  en  el  lomo,  la  vna  con 
punta,  la  otra  fin  ella,  es  fu  tiempo  dellos  dei- 
dc  el  principio  de  Dcziembrc,  haftatodo  He- 

brcro. 
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brcro  en  el  qual  ri<»mp^/  cft^in  llenos  de  lechc,3{- 
hueuas ,  quando  t  iiti  an  en  el  mar  en  el  rio  fon 
perfccifsin  os,y  en  ti  Tiber,y  en  d  Po/on  blá* 
quiísimos  plateados.  No  fon  un  buenos  los  q 
íc  toman  en  el  mar  »  eíbnques,  o  albuferas, los 
quales  Ion  pardos  en  el  lomo  ,  los  mas  peque- 
ños que  íe  toman  en  la  Pi  imauera,  fon  buenos 
por  todo  íuHo,fi  ienre,y  aílanfe  en  parrilUs,lo$ 
grandes  defpues  de  bien  limpios,y  deílripados 
Je  cuczencon  agua  y  fal  aísi  enteros  ,  cadape- 
daijo  del  tamaño  que  fe  cuczc  el  S0II9  ^  y  fe  Ta- 
can las  ouas  y  hucuas.hazenfc  también  potaje? 
ala  Veneciatia,C9mode  la  Embuna.Ppecjenrc 
también  eozer  cóq  vinagre  ,  agua,y  cfpecias, 
como  fe  cuecen  las  ^ruchas.  Los  n.cdianos  ÍQ 
hazcncn  cfcautcihe  de  la  manera  que  el  car- 
rion,dcl  gordo  de  la  cola  ,  que  es  la  parte  mas 
lolida,y  ÍHi  efpinas ,  le  pueden  hazcr  pulpetas 
rc!lena5>y  fip  pu¿i>ti>  aíTar  en  el  aírador,y  en  pac 
nllas.y  en  cajuela  co  n  fuego  abaxo^y  arriba.  ' 


El  p^fcado  queenRoma  llaman  Embtina 
pequeña,es  muy  (enrejante  al  Robalo,fino 
qDe  tiene  mas  Icuantada  la  cabcíja  los  ojos  mas 
grandes,  y  la  pulpa  mas  tierna  que  ti  Robalo, 
quando  na  paíTaa  dp  pefo  de  tres  libras ,  fon 

excelentes  y  peí  fqrifH^ios.efpecialmentc  para 
cícaucchc.  Hizcnfe  ti^^fte  pefcado  todas  las 

vian- 


de  pcjc^do.  12^ 

L  viandas  y  potajes  que  fe  hazcti  del  Robalo ,  y 
I  dclCorbo. 

1         T>cl  pefcado  llamado  Corho, 

EL  pefcado  llamado  Corbo  ,  enriendo  que 
tiene  eí^c  nornbre,porqiic  tiene  el  lomo  al 
go  coibailo,y  arqueado  el  cuello  y  tiene  en  el 
lómo  vna  fombra  negra,  y  mucho  mas  los  que 
fe  pefcan  en  el  mar, ó  en  los  eftanques  ,  y  me- 
nos buenos  que  los  que  fe  pefcan  en  las  bocas 
de  los  ríos  y  tienen  la  cfcama  mas  menuda  qi  e 
clerpigolo,yla  carne  mas  folida,tiené  dos  pie 
dras  en  la  cabe'^a,como  la  embrina,  aunque  no 
tan  grandes, hazenfe  del  corbo  los  mifmos  gui 
fados  que  del  efpigolo. 

T)el  pefcado  llamado  en  Italia  O  rata ,  en 
Caíleílano  Doradilla^o  Dorada. 

Os  pefcados  llamados  en  Roma  Oratas/s 
crian  tanto  en  el  mar ,  como  en  los  eftan- 
ques :  tienen  la  efcama  muy  menuda ,  y  tira  a 
plateada, y  tienen  vna  linea  feguida  de  la  cabe- 
ra hafta  la  cola,  y  cerda  de  la  cola  vna  manclu 
negra atfauefadajticncn  partida  la  cola,y  qua- 
tro  ordenes  de  d¡ences,dos  abaxo  ,  y  dos  por 
la  parte  de  ;irriba,y  fuertes  los  dientes ,  como 
los  de  \n  hombre  ,  cjmo  lo»  tienen  rambic  i 


US 
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los  demás  pcfeados  del  miTmo  genero;corr*iétÍ 
^áfu  pefca  defdc  Nouiembicy  dura  por  toda 
Abril. Limpio  pues  cite  pefcac^o  «Je  fus  intcrioJ 
rcs,y  bien  lauado/c  ponga  en  vna  compoíicio 
de  azcytcíal, vinagre, y  flor  de  hinojo  por  dos  i 
horas,y  pongafc  en  las  par.  illas,  y  aíTtre  eó  fue 
go  templado, mojándolo  con  la  milma  cülr 
íicion,tn  la  qual  aura  cílado  a  remojo,  y  tebol 
iiicndolo  de  quando  eil  quando  ,  pard  que  fe 
cueza  mejor,  íirnaie  caliente  con  el  mifmo  ía- 
borcillo  por  encima, y  queriéndolo  heyr  tfca- 
raefcy  deftripcre,y  laueíebicii,  y  poluorizcfc 
€on  fal,para  que  tenga  mas  faboi  eiiliarinere,y 
friafc  con  azeytc  de  azcytuius,y  íii  uaíe  calien 
te  conlimontillos  coriadoSjO  con  ^umo  de  n* 
ranjapor  encima. 

Tara  hiii^rpotjje  de  la  Oratii. 

TOmcnit  citos  peleados  frefcos,  cícamen-' 
rcíderttipenfclaucnfe  ,y  ponganíc  cnvn 
vaío  de  tierra, ó  de  cobre  con  azeyce,vino,  a- 
gua,agua2,y  lal, pimienta, canela,  y  amafian  ,y 
agraz, y  cebollas ,  y  haganíc  cozetj  y  antes  do 
feruiríc  pongafclcs  vn  manojo  de  ycruas  cor- 
tadas ,  y  íi  quiíicres  que  el  caldo  tenga  vn  pO"-- 
co  de  cuerpo  ,  pondranlc  almcíHiru*  ma}4-5; 
das. 


Tara 


12 J 


^ara  falprejar,ntannar^y  confemaren  ef - 
cauecbe  la  dicha  Qrata,o  dorada. 

P A  ra  confemaren  efcauechc,  o  vinagre  las 
doradas ,  no  ha  Je  l'er  mas  q  de  tres  libras 
cada  vno,raqucnlcs  las  entrañas,  pónganlas  en 
Tal  por  media  liorajcnharinenfc  ^  y  frianfccon 
azcycc  de  dinas, y  en  eftando  cozidos  pongan 
ff  en  vn  vafojcn  el  qual  aya  hojas  de  laurel ,  y 
íCbre  el  peleado  pcíngafe  vinagre  hiruiendo 
con  íal.y  pinrúcnta  dos  vezes,  faquenfe  del  vi- 
nagre,y  ponganfe  otras  hojas  de  laureljó  arra 
yan  cnxiitas,y  íiruanfc  cal¡cntcs,ófrias,a  benc 
placito,con  a(^ucar,y  vinagre  rofado  por  enci- 
nia,yqMcriéiv)las  enharinar  defpues  de  fritas, 
como  cftá  <iicho,re  pendran  en  vn  vafo  de  tier 
ra,í:n  el  qual  aya  vinagre,y  vino  blanco,y  vino 
C02id'),tanto  del  vno  como  del  otro,  con  fal, 
pimienta  ,y  azafrán  baftantemente  hafta  que 
hieriia,y  dexenlas  t;ílar,y  feruirfchan  calientes 
Íffia5;,a  beneplácito,  y  queriéndolas  cóíeruar 
en  vinagre,  haganfe  aíTar  en  parrillas  fin  efca- 
marhs,y  dexení'c  enfriar ,  y  ponganfe  defpues 
en  vn  vafo  de  tierra  lavna  fobre  la  otra  c6  gra 
nos  de  hinojo  entre  la  vna  y  la  otra,  y  haganfe 
heruif  en  vn  poco  de  vinagre  ,  y  vino  cozido, 
c  a(^ucar,rifnicnta,  y  clauos  molidos,y  efte  fa- 
boiciUo renga  mas  preíto  de  io  agri©,  quw 

de 
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délo  dulcc,y  dcxeníc enfriar, y  defpucs  pongli 
fe  fobrc  el  pefcado  en  el  dicho  vafo  ,  y  tcngaft 
ciibierto,y  en  li  gar  frefco.  Dcíla  propia  mana 
ra  fe  puede  acomodar  e'  robalo  ,  el  corbo  >  el 
fragolino,cl  dental  mediano  ,y  los  pedamos  del 
Solio  aííados  en  parrillas  íin  ícr  efcamados, 

T>€l pefcado  llamado  Dentón. 

EL  Dentón  fe cueze con  aguajvinagre  ,  vi*  j 
no,y  azafrán.  Y  también  de  todas  las  mant 
Tas  que  hemos  dicho  de  la  orata  en  el  preccdé 
te  capitulo* 

^elpe/cadú  llamado  Fra^oíino  enLa^^ 
thí  Frititaís. 

EL  FragolírtO  es  vn  pefcado  menos  vifco* 
(o  que  los  demás  ,  tiene  la  pulpa  folida  ,  y 
"^^lanca :  y  demás  de  los  guifados  que  pondré- 
míos  destratando  de  los  conualccíentcs,fc  puc 
«de  guifar  de  todas  las  maneras  (j[ue  hemos  di'>^ 
cho  de  la  Orata. 

T>el  pefcado  llamado  Alofa. 

"in  L  pefcado  que  llaman  en  Italia  Lacia;,  es  c! 
Jurque  nofor^fw  dezimos  Alofa,  pefcado  ma* 
ih  t  na ,  qu .  ^      de  cgcrar  por  los  ríos  gran?» 


'Depejcddos  i^o 

des,tiene  muchas  efpinas.y  requiere  C02er  ma 
cho.cuczcfc  con  ágna  y  faldc  la  manera  que  el 
Sollo, finiere  enxuto  con  peregil  por  encima,  3^ 
en  piaros  con  faifa  blanca  ,  6  verde ,  y  .defpues 
4c  cozido  fe  le  puede  Tacar  las  hueuas,y  fe  mo- 
jan en  vna  poc^  de  agua, para  que  puedan  me- 
jor tomar  la  harina, fr  íenfc  ,  y  fírucnfe  con  qu- 
ino de  t\aranja,y  íal  por  encima  ,  fus  hueuasfc 
comen  con  faifa  blanca  ,  aunque  muchas  vezcs 
las  fríen. 

Tara  ajjar  Mofaen parnllas. 

TOméfe  las  Alofas  frefcas ,  y  limpias  de  fus 
interiorcs,cripas,y  hiel,de\andolc  las  buc 
lias  ,  y  los  hueuos  ,  las  orejas  limpias  de  vnas 
barbas  que  cienen:cn  cftando  lauauas  fin  fer  ef- 
camacias  pónganle  en  vn  vafo  ,  en  el  qual  aya 
a2cytc,y  fai,y  rcboluiendolas  ,  de  manera  que 
fe  vncen  por  todas  parte$,dexcnlas  por  vna  ho 
ra  paraque  tomen  mejor  la  faí ,  y  fean  mas  fa- 
brofas,ponganfe  defpucs  en  parrillas,y  cuezan 
poco  a  poco  a  fuego  manfo  ,  porque  quieren 
cozer  muchojComo  eftá  dicho  bueluanfeame 
nudo,y  mojenfe  con  azeytc,y  vinagre,y  en  ef- 
tando  aííadaSj^firuanfe  calientes  con  vn  fabor- 
cillo  hecho  de  vinagre,  y  vino  cozido.  Qn^c- 
rienc'  en  el  aífador ,  tomenfe  defpucs  que 
aui  an  citado  en  el  azeyte,  y  fal,  y  aflcnfe  en  vn 
aiUdo  ;  con  4os  pedias  cañas  a  los  lados  a  la 


Viandas  Qmrefmahs 

largo  ,  y  entre  ti  aíTador  y  las  cañas  hojas  de 
laurel ,  ó  vnas  ramillas  de  romero,  ó  Je  faluiaj,; 
para  q  las  Alofas  no  fe  peguen  al  aflador,  y  ha-- 
ganf;  oJar  a  pocofuego,moj3ridolas  de  c]u«a- 
í  tnquando  con  vn  faborcillo  hecho  de  vi- 
nagrc,v¡noco2Ído  coníaUpiinjcnta  ,y  flor  de  i 
hinojOjV  quando  ft ran  cozidas  íiru¿nfc  con  el  | 
mifmo  faborcillo.  Puedenfe  también  aí^fardci 
otra  mancra,cs  a  fabcr ,  defpucs  que  han  ella-  I 
do  en  a2cyte,y  falfc  toma  cada  vna,  y  fe  pone 
entre  quatro  medias  cañas ,  y  fe  ata  con  hila,| 
bramante,  dcxando  v»  pedaí^o  del  hilo  largo,'' 
cuclgucnfe  con  el  hilo  cabc(,a  abaxo^y  hagan- 
íf  MTirdeftamanera^y  quando  las  que;  ^  -  re- 
i       r ,  vayafe  quitando  el  hilo, y  -  ijs 
con  (jumo  de  naranja, azcv  te  y  aiju üá 
do  aíTadas  íiruanfc  calientes  en  el  inuaio  uoor 
cilio. 

"pM'ajulprejlir ^    '    er  m  c/luiicche  las 

TOnKiiK  las  Alólas  no  nauy  grandcs,y  an-^ 
tes  de  leche  que  de'  nal  fe  co-¡ 

noccra  apretándoles  el  o,iíoijgü,«.or  ei  qual  fe 
conoc  n  de  leche,  ó  de  hueiios  ,  aunque 
tambitu  íc  pucüL  .  porque  las  de  le-  ' 

che  tienen  el  hil.  mas  iutil  )  efca- 

"^«"^eíncr  'fepuncandopot 
^^^««1  .ilio,lim- 


depe/cddos.  127^ 

Jíieiife  ,  y  íaucnfe  bien ,  y  por  vna  hora  harán 
que  cftcn  coa  vn  poco  de  fal ,  y  dcrpücs  enha- 
rincnfe,  y  frianfe  con  bu«n  azeyte  a  poco  fue- 
¿o,pata  que  puíída  itic<»rpbrarre,  y  en  efíando 
jfritas,las  q  fe  hah  de  poner  en  efcanechc  tenga 
|fc  aparejado  Vti  vafoicri  el  qual  aya  vinagre,  a- 
^ucar,pirhieritá,y  fal  eri  abüiidácía  que  hicr  ua, 
y  en  auíchdo  facá^o  las  alofas  fe  pondrán  afsi 
calient  en  vri  vafó  toti  hojas  de  laurel  ,  ó  de 
arruy?  !, arriba  y  abaxó,  y  ccharfelcsha  el  vina- 
gre hit  uicndo  por  encima  en  dos  vezes,  y  lue- 
go facarfehan  del  dicho  vinagre,  y  dexarfehan 
cfcurrir  fobre  otras  hojas  de  arrayan,©  de  lau- 
rcl,y  feruirfehan  calíchtes,ó  frias,a  benepláci- 
to,y  duraran  en  fu  perfecion,die¿  dias.Las  que 
fe  auran  de  enharinar  ,  en  eftando  fuera  de  la 
fartcn  fe  pondrán  en  vn  vafo  de  t¡errá,o  de 
dcra  proporcionado  co  vna  cópofícíón  hecha 
de  vinágraivinó,co2Ído,a^ucar,pimienta,canc 
Ía,cÍauoSi  vino  ,  fal  ,  y  a^;ifran,y  todo  heruira 
juntamente  ,  y  afsi  caliente  fe  echara  fobre  Us 
Alofas,dcxádolas  eftar,hafta  tanto  que  la^  qui- 
íieren  feruir,y  hechas  dcfta  manera  requi  reu 
tener  del  agrio,y  dulce.  Pucdenfe  también  ias 
Alofas  hazsr  en  el  horno  ,  defpucs  que  iu 
cfcamad4S,dcl  modo  que  fe  hazen  Us  tt 

'Delpefcad')  llamado  Ccf. 

io. 
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Viandas  Quarcfn.des 

¡o,lo<^  grandes  tienen ' 
li:      llainan  míglíacim 

pequeños  ion:  londi 
•cu  el  n»ar  v  en  ; 
en  \  lí  - 

en \.\  V      de  C 


 tas  hucuas  fin  . 

tn  'rnrh:?<;  niguas  ,  y  -r-.'-^T-jf;- 

cic     V       ce,  fal/i 

^^vríp  oOir  por  meciiu 


■rrt 


Ti! 


I 

inn 
fe  i 


-ti'.'  u 


a  ai 


-vo  íuego, 
n  ,  en  la 
aíTado 
y  en  la  mif 
c  hne 


^iicgra,prHu 
'tanques;;, 
con  iiiLn..iiab  ¿giias  cL       j  lei'. 
ffiondadas  majaüas,y  mc/ 
<^  ypaíra>,yvn 
mas  üc  liu  cuos  ci  udas  batid  uicuas 
crfas  y  en  efíando  relleno  aííeíc  en  ¡  anillas  y 
fiiuafccon  cl  nr.ifoio  faborcillo  rol  ^.n-ma 
Puedenfctairibicn  >  de  afl'-      '  \' 

"PJ""  .  ^"'^^V  .  conferuarcuvWrel 
como  heajos  dicho  de  la  ouca. 


dentro 
de  nuezes 
an  ralU 
ajo,  y  ye 
iaí.  dichas 


de  pe/cados. 


^^ra  ajfir  el  Ce  falo  grande  en  el  affador. 

TOmefc  el  Ccfálo  grande,y  ercamefe,y  lim 
piefc  de  íu!»  entrañas  ,  cortefc  a  pedamos, 
como  fe  hazc  de  las  cnguiUs  ,  hagafc  cftar  en 
Tti  vafo  por  vni  hora»en  J  qiul aya  a(?raz,ral,y 
pim¡cnta,va van  ~  los  pedamos  en  el 

aííador,y  entre  v.io  ^  ^  vna  hoja  de  lautcl, 
ó  de  faluía.lv  iíar  a  poco  fuego,  mojan 
dolo  con  aqu  '  >n  con  que  cftuuic 

ron  en  ic  ven  citando  aíTados ,  íiruanfc 
conlamiim.  '  n  ,  la  qualaya  hcrui- 

^  i  con  vn  poco  de  pinr)icnta,y  canela  por  enci 
^a,yquciicndolos  freyr  corccnfe  por  el  hilo 
del  lpmo,como  íc  fuclcn  cortar  las  tencas,dc- 
Itandolc  fus  intcriorcs/i  futren  buenos  cnha- 
rincnfcy  frianíe  con  azeyte  cUilcc  ,  y  íiruanfc 
calientes  con  pcregil  frico, pimicnci  ,  y  ^umo 
de  narájapor  enci¡r*a,pucdcnrctambiun  freyr 
fu3Ínteiiores,dH:i  Joledctraucs  algunos  cor- 
tes pafíín-^'  n),  jorfe  r  '-dancozcr.  Puedcnfe 

tambui: ,  _  ..i- tn  c  che, ó  rnarinarfc  afsi 

enteros, corno  cortadoíi,dcl  modo  que  cftá  di 
cho  de  las  Gratas. 

Tara  ha:^r  potaje  de  Cef alo  grande. 

TOmefc  el  Cefalo  antes  de  mar,  ó  pefcado 
en  eluo,que  dccftanque,porqucíiempre 

Q^S  íerá 


Early  European  Books,  Copyright  ©  20 1  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
2902/A 


tandas  l^trejm  ale  i 

rcráme}or,yacíuiertcrc,que  fea  frcrco,éfcnm 


r 

por 
co  i 


le  tucrc  de  cílanquc  f^quenfele  t 
odra^íí  qiiííicrcs  cortarlo  a  pcdaco' 

en  vn  vafe  de  cobre  ,6  de  tierra 

blanco,a2cyre,agua,y  vn]  o 

:nca,íal,can-i^ya^arrá,liaí 

ir  poco    ñoco  ,  vr.        ;nr^^  r-J 


ntes  de  fcr 
cortadasíj 


un  lo,  1)6; 

\  ,  .  '  -  ^  -  ^^^i»  cortadas 
ycnciU.uio  co/ício,íín,üre  r  ^  ■  fu  caldo  po:l 
encima  :  en  el  dicho  potaje  fe  ,..den  tambkrl 
poner  cebollas  picadas,  i- ranos  enteros  de  a4 
graz,y  le  puede  también  hazer  efpcíro  clcaldoi- 
con  almendras  ma;adas,ó  con  pan  rallado 

'  ^^zer  Cefalosynecüanos.ypequeñori 
enfKjKnlhr.r^rnf^^  ^  meras. 


1. 

r 

he- 
rí" 

la¿  Oír 


^^l^^  ucna  tripa, 

res^nipara 
'aHo,yha2cr 
cóazeytc, 

"'^^^^  eaaíTarfo 
co  Mu  remojándolo  con 
-<;OnH,oí,cioM,enla  M.alaurá  eftadoa 
1...  r  ,  '  'í^^ferias  que 

cidCeUlognnHcanado  en  par- 
^'  "'^'"^         ,  y  marinar,y 

lieruadas  en  Vinagre; y  queriendo 

liazcr 
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de  pfcddos. 

áiazer     potaje  con  cebollas^y  yerir.s ,  o  con 
%tras  ir.       as,  guardcfc  el  orden  del  capitulo 
j^aflado       iido  primero  efcaiiVado ,  y  deftri- 
•pado  el  Cctalo. 

fara  freyrlos  interiores  del  Ce/alo  ,y  ha- 
ota  ' es  delíos. 

•'       L  J 

TOmefde  la  tripa  del  Cefalo  en  el  tiempo 
que  eftá  mas  gordo,  y  Tohre  todo  que  fea 
frcfcoiy  limpio  de  toda  inmundicia,  quitelcU 
vn  neruio  quericne^vcnbatiiierc  con  la  flor  de 
U  hirina  ,  y  f.iaic  en  p.zcyte  .  y  fu uafe caliente 
con  (^umo  de  naranjas.y  pimi  .nta,y  fal  por  en- 
cima,y  fi  qiMÍieres  luzcr  notaje,corterc  a  peda 
(^0$ ,  y  t.n;íafV  el  miímo  orden  que  hemos  di- 
cho díl    ^     del  Cefalo  graadc. 

(pjy  i  ,r,..r^      \  imusdelCefah  dediuer 

TO       e  lashücuas  frefcas  que  no  fe  les 
ay  \  rompido  el  pell  gito  ,haganre  cozer 
cnae-.  -shazerlas  enharincnfc  con 

la  fl  r  i  o  a ,  y  f  i  ianfe  con  azeytc  ,  y  íir- 

u^.,  naranja/al,y  pimienta  por 

cnci..  ^  jiMbiunaíTarfobrelasparri 
lU$,aiu,u..  jlaspiiiucro  cozido,  y  mojándolas 


V tandas  Quarejrnale} 

con  azeytc ,  y  reruirfchan  calientes  ,  de  U  miT- 
ma  manera,y  qneriendolas  en  potaje,cn  eftan- 
do  cozidas  fe  cortarán  de  traucs  en  tajadas,  y 
íe  hará  potaje  c6  cl  caldo  de  otro  pefcado  de 
U  manera  q  fe  hazc  el  potaje  del  Cefalo  g ráde., 

Delpefc.ido  llamado  en  h. ti Li  TigUa,) 

kfugo  ^  y  en  algunas  playas  f 

Va^pL 

LA  Tiglia  es  vn  pefcado  muy  grueíro',y po^  . 
cas  ve.      ifladedos  libras,  ay  dos  efpe-  - 
esroxaencp  iiV!i  '  '^mo fuegoja  otra 


cspauonada,v  narrl 
peica  en  la 
tiene  la  cabc^T  m 
d(>spendief)r 

mayor  r'i  irr. 
en  eil  . 

mundicia;íiía  Tigliaí 
le  las  tripas  poreto  nu. 
xádolecl  \v  ^  ^ 
qaádo  fon 

pocoderal,y  flordehii 
neír-^---      5  (,umo  d 

.IOS  dein.i 


néíc 


íes  la  mejor,  y  fe 
"  rio res ,  y 

rco,t¡enc 
lada  tiene 
j  fe  cria 
indc  in- 
i  iaquéfe- 
llo,de- 
a  las;' otras 
:  le  las  tri- 
lerá  en  vn 
:amarre,po- 


íiét-a,y  (a! 


Del 


depejcado.  ^ 


Del pefcado  llamado  Salpa. 

LA  Salpa  tiene  muy  linda  aparcncia,  cíláa- 
dornada  de  vnas  lineas  amarillas,y  el  cuer- 
po pauonado ,  largo  dcpán^a^y  cftrecho  en  el 
fin  de  la  cola  :  tiene  vnas  efpinas  agudas  en  el 
lonio,y  hazcnfe  de  la  falpa  todos  los  guifados, 
y  viandas  quédelas  oratas,y  del  fragolino. 

Delpefcado  llamado  Sarda. 

LA  Sarda  maritima  ,  y  ilc  lago  ,  fon  de  vna 
mifma  erpccic,  es  pefcadp  pequeño  , y  tie- 
ne vna  ala  en  el  lomo  ,  es  de  color  cclefl:e,quc 
retira  a  plateado,  tiene  pocos  interiores,poca 
cfcama.  Tonienfe  pues  las  Sardas  frefcas,  y  fin 
fcamarfc  lauanfc  y  háganlas  eftar  por  media 
ora  en  vn  vafo  con  azeyte,  vino  cozido/al, 
pimienta  ,  flor  de  hinojo  ,  <jumo  de  agraz  ,  o 
vinagre  jtomefe  defpues  vn  baftócillo,  ó  vn  hi- 
o  de  hierro  fiicil, enhílenle  por  los  oJ>>s,y  po- 
anfc  fobre  las  parrillas, al  principio  con  el  lo- 
mo hi/Lia  abixo,mojenre  con  aquella  compo- 
fícion,  en  la  qnal  han  eftado  a  remojo,  rebuel- 
janfe  a'  vezes  haftaque  cften  cozida? 
íruanO  es  con  el  mifmo  íaborcillo  ,  en 

€l  '  tiüuicron  a  remojo:  deftapropria  ma- 
nciait,  puc  ic  cozer  fobre  el  papel  doblad  a  he 
chü  a  modo  de  vn  candil  de  a  zeytciy  primer  o-- 

5  q^c 


ique  fe  ponga  en  el  papclje  vntara  el  dicho  pa- 
pel con  azeycc  o  con  manteca  de  vacas,y  pon- 
ganfelas  Sardas  en  el.fin  cftar  mojadas»  rebol- 
uiendola';  arruinas  vczes,y  íiruanfecallientesde 
lamí  IOS  dicho.  Queriend  ce 

en  ca  í  aiiran  cílado  en  la  dicha 

í  ó;-".>  inn.poi^nrc  en  vnaca(;uela  de  tierra, en 
I    ^  manteca  de  vacas  ,  y  defelr 

viia  caki  V'  abaxo  ,  como  fe  hazc 

tortas,  y  anti    ^  .  fe  acaban  de  cozer,af]u.  . 
felesde  ¿qucíia  cópofícion,  en  la  qual  cftuuie- 
rcn  a  rr'rí(  t'>     p-«,odo  q  vengan  caíi  a  cnbrir- 
íe»y'^,  cozer :  fíi  uanfe  con  ti 

mifmo  faborcjl!  cima-Suelcnfc  tambié 

poner  grano*  r^s ,  y  yemas  corta- 

cjas,ó  ccbüL..  ^'lolcs  fus  efpccias, 

y  hazenfc  ^  '  "idas,  cojiio  di- 

remos a  ;  •  '  • 


I 


Tarafr 


T, 


'11  cjLihiueche  las  i^ar-^ 


Oü^cníe  la.  '^ardaS  frcrcas,ercamén 
^  iianic ,  y  poiiganic  íobre  vna  mefa  ,  mez- 
co  vna poca  de  Tal  bláca,poi  vn  rato  ,  dcfpucs 
cnharinéfe^y  frían  fe  co  azeytc  q  feiáílépre  me 
{or  q  la  mántcca ,  y  en  cftando  fi itas ,  ííruanfc 
con  ^umo  de  naranja,ó  limoncillos  cortados, 
ppcregil  frito poi  encima;/  dcfpucs  q  eftaran 

fíicas 
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I 


de  pefcddo 


NFrítas  c6feruadola«  en  hojas  de  hurel,o  de  ar- 
lrayan,y  filas  quifieresmarinar.ponhsdeípues 

cftará  fritas  en  viria-re.en  el  qual  aya  acucar, 
1  vino  cozido  co  a  ^afran  y coíerueiile  en  cíle 
^fcauechchafta  tato  q  las  quifieres  fcrumen  el 
verano  en  lugar  de  vinagre  fe  puede  poner  ^u- 
mo  de  agraz  incorporado  con  yemas  de  hue- 
uos.ó  migajon  de  pan,tambien  derpues  de  tri- 
tasfuelcn  cubrirfe  con  falía  verde. 

Tard  ha^r  alhond[%uilUs    otras  vun- 

^.     das  de  lapu^px  de  las  Sardas. 

TOmenrciasSardasfrcfcasy  clcamenfe ,  ^ 
afsi  crudas  quitefeles  la  cabeqa,y  la$.cfpi- 
íttnas  que  tienen  en  medio  ,  piquenfc  con  él  cii- 
Bthillo,y  por  cada  libra  de  Sardas  piquenfc  tres 
oncasde  atún  de  hijada  bien  remojado  ,  y  va 
manojo  de  ycruas ,  v  añadanfclcs  tres  quinos 
entre  pimicta,canela,  clauos,y  nuez  mofeada, 
y  eílando  todo  bien  mezclado  haganfc|)eloti- 
ílas,  y  pcrog  ,  y  cuezame.  En  lugar  deVatun  de 
hijadafc  puede  poner  pan  rallado  ,  j^enaasde 
hucuos,tres  onceas  de  quefo  fcco  rallado  c6  las 
dichas  alb6diguillas,fe  pueden  ponc^  también 
(;ebollas  fritas, y  picadas.  Puedenfe  jiazcr  tam- 
bién de  otra  manera,  en  lugar  de  picar  las  tar- 
das con  el  cuchillo  ,  las  majaras  co/i  tres  ont^as 
de  piñones  remojados,  añadicdolcs  yernas  pi- 
^adas,paíías,acucar,las  fobredich'as  efpecias,y 
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Viandas  nales 

cncfí'ando  h.t»  .íoíi  íc  harán  las 

albondiguiliaSjO  ú  ic  p^i  wcici c  torra. 


E 


í 

.1 


^é"/ pífcado  U amado  ^odauallo, 

^  vno  del        ¡o re;  pefcados  cl  Ilodaua- 

cn  la  pan^a  blan- 
o  con  cierras  pintas, 
es ,  tiene  la  boca  p^r  I4 
•lanca,  y  los  ojos  a  la  p.artc  de 
)ltacho  2í?[iido,y  corro, y  pOca  co- 
■el  Rodauallo ,  que 
comida  fe  puede  ha- 

.íiientefí  es  grande  quirccipe 
/  fe  le  la<r  icn  los  inreiio 

ancf- 
io- 
in- 

^' •  c  cftañado, 
juen  vino 
—  a  el  pefca- 
c  los  tales  pef- 
¿zv ,  y  cuuici  en 
"  mi.icho  mejores, 
>  y  buena  cofa  de 
'        que  quie- 
.^iv)  es  entero, 
de  vna  parte  á 
otta 
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kados.  1^2 

stra  íjn  ríerpedaíjaílc',  hafc  dccozcr  conh  co- 
bertera tncima,como  las  tortas,  y  qiiando  ef- 
tara  cozido  ,riruarc  caliente  con  íu  caldillo  por 
encima, y  cebollas  fritas  ,  puedefc  también  ha- 
zer  el  caldo  crpeíTo  con  almendras  majadas. 

Para  ajjar  el%odauallo  en  parrillas, 

9^  Omeíe  el  Rodauallo,  que  antes  fea  medía 
|íl  no,o  pequeño  que grande,porqiie  fe  pue- 
da cozerinejor.limpicre  de  fus  interiores,y  fe 
podra  ercamar ,  fi  quifieres ,  lauefe  defpucs ,  y 
por  vna  hora  pongafe  en  vn  vafo  ,  en  el  qaal 
aya  vinagre,fal,vino  co2Ído,ó  a^ucar,pongafe 
fobic  vjias  parrillas  üeftuuierc  efcamado  con 
ramillas  d¿  romero  majadas  en  azeycc  dtba- 
:o.y  hagafc  cozer  a  poco  fuego,reboluicndo- 
Jo/v  mojándolo  con  la  dicha  compofici  ui,  cu 
Lqual  eftuuo  a  remojo,  yquando  crtuui-re 
cozido  fuuafc  conelmifmo  caldillo  por  en- 
:ima. 

"Para  frzyr  el  Rodauallo. 

Omcfe  el  Rodauallo,y  fi  fuere  grande  cf- 
_  camcfe,y  hagafe  peda^os,el  mediano,y  el 
equcño.dexenre  enteros,  y  en  eftando  dcftri- 
,ado  y  limpio  de  fus  entrañas,  lauefe  y  poluo 
iíefe  con  fal  molida  ,  enharincfc  ,  y  friafe  cor, 
zevte,  y  firuafe  calicnt-fi  con  ^amo  de  r  - 


.T 
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Viandas  Quan/maíes 

porcncima.Pucdcfc  también  poner  en  adobo 
rcalry  defpucs  enharinai  Ic,y  freyrlo,y  aun  def 
pues  que  fera  frito  fe  puede  marinar ,  y  poner 
en  cfcaucchc  ,  como  hemos  diciió  de  las  ora- 
ras.Es  tan  real  eftc  pcfcado  que  fe  fuele  feruir 
con  varias  diferencias  de  ralfas^y  faborcillos» 


Taraba  I  ^í^údcniallo. 

LRódauallo  quartdo  íerámas  grande, ta 
ito  mejoijiouiefc  del  iHOdo  fobre dícho^fá  | 
qucnfele  las  cnrrañas,lanare,  compara       n  pe 
da(^os,y  fobre  todo  no  le  ¿-      la  píeljni  las  a- 
las,ponganfclos dichos pcdac         :i  vafo  de 
tierra  que  fea  hondo  con  agua, y  vinagre, y  vi- 
no L>Ianco,y  buena  cantidad  de  fal,y  ! .: »  !a  c6 
poíicion  tanta  que  cubra  dos  decios  ("ra- 
^^.v  por  cadaaíjumbrc  de  agua  po' 
.      ia  de  vino,y  vn  quaitillo  de  vi, 
tcerpiunefe  con  vna  cuchata  de  ina-icra  ( lo 
'  jual  fe  hazc ,  porque  no  falga  nc¿4ra  :-vaica,y 
-n  eftando  crpun(iado  pon  gáfele  dentro  --'n:* 
ta,y  gcngibre  juntamcnte,bien  niajf'^^ 
poco  de  a(jafran,y  acahcfc  de  cozc^  ^m.  v,,  ^  ^ 
co  ,  y  en  cftando  cozido  el  pcfcado  pongan f  ^ 
♦rn  vn  plato  de  plata,en  el  qual  pueda  cabsr 
•  ovv Afición  con  el  pcfcado  debaxo,y  en  eP  - 
■yf^  -  '^r^niifc almendras  dukeí^  ^  " 


vjr 


,y  püngiuíc  en 


de  pecado.  i^j 

ífe  también  paitir  en  pUcos  con  la  mefma  de 
occioncncima  ,  y  quedará  en  arbitrio  poner 
"  vn  poco  de  acucar  fobre  la  dicha  compoficio, 
mas  para  conferuarlo  algunos  dias  fera  mejor 
.  fin  aricar,  y  que  tenga  mas  del  agrio  quede 
-  otro.De  la  pmpia  manera  fe  puede  hazer  xa- 
lea  del  Rouadallc, del  dentón,  y  déla  rajada,/ 
1  de  las  anguilas  maritimas,  &c.  Con  condición 
que  feau  frcfcos,y  no  fean  de  efcama. 

f)e  los  pefcados  ^ouadaliejy  Lenguado. 

A Y  otra  efpccie  de  Rouadalle,llamada  Píi- 
ta,ó  PaíTer  en  L3tin,y  en  Icalia  PaíTcra',  es 
pcfcado  remachado  ,  y  rcdondo.-pcro  no  tan 
grande  como  el  Rodauallo  fobrcdicho  en  los 
capítulos  pafl*ados:tiene  vna  corteza  del  color 
del paxaro,€s  blanco  díbaxolapan^a,  ciencia 
boca  al  contrario  del  Rodauallo. El  Lenguado 
es  también  pefcado  remachado  ,  y  del  mcfmo 
color  que  el  Rouadalk,aunque  mas  cfcuro ,  y 
mas  largo,y  tiene  menos  efpiuas,  y  la  boca  al 
co ntrario  dclRouadalle,es  a  faber  haziá  la  ma 
no  yzquicrda  :  el  vno  y  el  otro  fe  guifan  de  U 
propria  manera  que  el  Rodauallo  ,  dcfpues  de 
limpios  dcftripadoj,y  cfcamados. 

Del  pefcado  llénado  %^a¡ada^y  Efqita- 


Viandas  Qmre/malcs 

LA  Rajada  también  entra  en  el  numero  dé 
los  pefcados  remachados, ay  dos  crpecíes, 
vnos  ay  con  dos  colas ,  y  otros  có  vni.-algunos 
tienen  la  cola  con  púas  ,  y  otrás  ay  que  tienen 
en  e!  lomo  vnas  feñalcs  de  varios  colorcs;pcro 
la  que  es  mas  grande  es  la  mejor,ciene  la  panoja 
blano  na  y  clmoftacho  letienen  como  los 
\r\v  tienen  grande  hígado.  El  Efqua- 

drouc  la  uitímacrpecie,  y  comunmente  le  lla- 
man en  las  placeas  de  Efpaña  Efcrita, requiere  U 
tajada  fer  cozida  con  muchas  aguas,y  faUy  íír- 
uéTe  con  ajada,quitaldc  el  pcllrjo,y  del  fe  luc- 
knrernirlos  efpacJeros  y  otros  oficiales,  y  fe 
corea  a  pcda<jos,y  fe  ha  de  cozer  c6  agua  y  fal, 
yfeíirue  con  pcrcgil  por  encima  ,  y  ajado  en 
pIatos,y  quiíicrcs  puedes  hazer  potaje  con  ce- 
bollas nueuas  picadas, y  otras  cofas ,  guardan- 
do el  orden  que  hemos  dicho  en  otros  pota- 
jes,de  fu  pulpa  fe  puedan  hazer  pulpetas,  y  pul 
petones,y  tajadas ,  acomodándolas  como  he- 
njos  dicho  del  Sollo  .  Puedcfc  también 
dcfpues  de  cortada  a  rajadas  ,  y  cftado  en  ado- 
bo cnharinarfc  ,  y  freyrfc  con  buen  azeyte,y 
defpues  de  cozidas  las  pulpetas  en  pedamos  de 
ios  libras  cada  vna,  dexarlas  enfriar  enharinar 
!as  jfrcyrlas ,  y  feruirlascon  diuerfos  fabores 
r<n  t  ncima,  ó  verdaderamente  con  dientes  de 
)2Ídos,percgil  frito  ,  pimienta  ,  y  ^umo 
laranÍM  por  encima.  Lu  queíMíii^ 
n  mas  pequeñas  J>  fríen  írnrera?. 
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1^  De  pcjcados  i ¡y 

y  deUs  medianas  fe  luze  potaje. 

f)Ql pefcado  llamado  Lamprea. 

LAs  Lampreas  fon  de  muchas  efpccias ,  es  a 
fabcr  demande  río  de  lagunas, de  Albufe- 
ras,ó  otras  aguas  reprefadás  manátíaks :  ;  ero 
todas  fon  cfuaradizasjfm  cfcama,}/  rodas  riené 
cerca  de  las  orejas  fíete  agujeros  porvanHalns 
grandes  cerca  de  la  cola  tienen  dos  plumas, 
vna  de  lo  alto,y  otra  de  lo  baxo  ,  y  tienen  po- 
cos interiores,cn  el  color  fe  femejá  a  las  angui 
las,  y  tienen  vnas  pintas  por  el  cuerpo  ,C(  mo 
los  pardos.los  dientes  efpcíToSjlos  ojos  p eque 
ñosjlasdelosrios  fuden  fer  de  color  ccleíle, 
no  pafl'andei  grueíío  de  vn  dedo  ,  no  fon  muy 
largas,v  fon  blancas  debaxo  lapanqa,  es  comi- 
da de  Primauera.Tomafe  pnesla  lampre^j  gran 
'de  fm  Tacarle  la  fangre  ,  quitefck  la  vafee,  iidad 
cotí  agua,  no  muy  caliente  ,  y  con  vn  cuchillo 
pequeño  faquefele  por  el  ombligo  vn  intcítino 
que  tiene  defdela  cola  hafta  la  cabeí^a.  i^jede^ 
íelc  también  íiquifieresfacarle  la  hiel  ,  aunque 
no  importa  por  fer  pequeña,  y  nada  enfadofa: 
pero  files  quiíieres  quitarla  fangre ,hailas  mo 
rir  en  nuluaíia,ó  vino  blanco,  con  vn  [  oco  ck: 
fal,  y  quando  Ura  mueita  ,  laqucíclc  U  lang:  z 
en  aquel  miiuio  vino^quicandole  la  valcoliüa-d 
de  la  manera  que  hemos  dicho  :  íi  la  Lampiea 
fuere  muy  gunde  en  demáli-i  -ífcamiifeiiu^co- 

R  u*j 


Vicíndas  Qmrejmdcs 

nio  U  angilU.y  en  tal  calo  no  ay  que  quitalle  \i 
vjícoíidati  con  agua  caliere  cortefe  a  pedacjos, 
como  la  anguilla  ,  y  haga(t  cílar  por  vna  ht-ra  i 
en  •  n  vafo  con  vn  poco  de  fal ;  íior  de  hinojo, 
az.eycc,(;umo  de  agraz  ,  y  ponganfe  en  el  aíTa- 
dor. Poniendo  entre  vn  pcdaqo  y  otro  hojas  de  \ 
laurel. ó  de  fali  ia,los  quales  pcdac^os  fe  han  de 
cozer  afu^golcnLo  ,  y  en  tlíando  cafí  aíTados, 
hagaúks  vna  corte  za  con  pan  rallado  ,  flof  de  -| 
haima, canela, y  aí^ucar,  y  en  tftando  cozidos, 
íiruaníe  con  vn  íaborcillo  por  tncima  hecho 
dc  íurangie.yde  aqutlla  compoíicion  ,  en  la 
qual  fur  tn'iertala  Lamprea ,  añadiéndole  pi- 
mienta, >j  .war,clauos, y  canela.  Piiedefe  tábiett 
itriM^  íincoírcza,y  íolo  cócl  dicho  íVborcillo, 

^  Oi  .  .       ....ü  ,  ;  w. ,  la  qual  íiendo  viiiafí^ 

'  •  !.,vji'i)rt  hará  morir  en  vn  vafo, en  tí 
qii:,l    a  maluaíia,  y  fal,  faquefele  la  fangrc  ,  y 
pongaíe  con  la  con^poíicion  en  que  fue  mner- 
-       •  •  '    '  '  ipilla,ylaucrele  aquellugar 
Lu  Tacada  la  fangre  con  lamif- 
uiuiuaíia  ta  que  fue  muerta  ,  y  quitefelc  U 
<-)n  agua  caliente, y  en  cada  aguje- 
ro póngale  vn  clauo  de  cfpecia  ,  y  vna  raja  de 
'  "      Liboca  vna  nuez  niarcada,ovn 

Vgun  fuete  grande  la 


U^y  pongafe  en  vn  vafo  dé  tierra  ,  ó  de  cobre, 
que  no  fe  pueda  desha2cr,y  cubrafe  de  azcy^é 
de  o!iuas,que  le  cubra  eres  dedosi  y  de  aztyte 
de  almendras  dulces,ó  verdaderamente  de  má 
teca  de  vacas,y  la  fal ,  y  hagafe  cozcr  poco  <l 
poco  con  fuego  arríba,y  abaxo  ,  y  en  citando 
he:  iiida  por  vn  quarto  de  hora  poco  mas  ,  o 
hH*üOS,regunrugrandez3,cuelerc  el  azeycepo 
co  a  poco,  de  n^odo,  que  lo  demás  quede:  cott 
la  Lamprea  ,  y  téngale  defpues  hecha  vna  {-¿X  'x 
de  almendras  dulces  cortadas,  bien  m;ijadas  eii 
el  mortero  con  vnáspaíTas,/  dcftcmplenfe  laií 
dichas  cofas  con  la  fangre  ,  y  con  la  rhaluaíia, 
en  la  qual  murió  la  Lamprea, añadiéndoles  pi- 
mienca,canela,clauos,nue2  mofeada, y  acjucac 
todo  a  buen  juyzio,  y  hagafe  que  la  compofi- 
cion  fea  liquida  y  clara,como  la  leche  de  alme 
dras,y  pongafe  en  el  vafo  en  el  qual  eftá  la  Lá- 
prea  ,  el  qual  vafo  fe  meneara  con  la  marto,  de 
manera,  que  lo  que  quedó  del  azeyte  íc  incor- 
pore,y  hagafe  acabar  de  cozer  con  la  Jícha  íal 
ía  ,  añadiéndole  vn  poco  de  agtaz  ,  y  (^umo  de 
naranja  ,  íiruafe  caliente  con  ac^ucar ,  y  canela 
por  cn<-iina,y  fino  la  qüiíieren  entera»  coittfó 
apedaíjos.  Puedefe  también  feruir  f  ia  ,  pero 
ferá  mejor  calicnce  ,  y  aunque  es  verdad  que 
la  Lamprea  fe  puede  guiíar  ,  y  fieyr  de  todas 
las  íUüneras  que  la  Anguilla  :  pero  lasm.j  )- 
fcs  fon  las  dosfobredichas  ,  y  en  paftel  ,  ie 
¡üan^ra  íjue  en  fu  lugar  diremo-  .  Aduieitcle 


Viandas  Quarefmales 

que  alas  grandes  fe  les  pueden  quitar  los  dien- 
tes. 

^ara  ajfar  la  Lamprea  en  parrillas. 

TOmcnfe  las  Lambrcas,  haganfc  morir  co 
vino  bláco  dulce,y  Tacadas  del  vino,  qui- 
teftlcs  la  vafcofidad  con  agua  tibiajlauenfcla- 
quf  íeles  la  rangre,la  qual  fe  recoxa  ,  y  conler- 
ue,  mezclada  juntamenre  con  <¿anrio  de  naran- 
ja, para  que  no  fe  quaje,y  pongafe  la  Lamprea 
por  vn  quarto  de  hora  en  vn  vafo  ,  en  el  qual 
aya  azeyie,pimienta,fal  ,y  cumo  de  agraz  ,  6 
vn  poco  de  vinagt  e«y  a  cada  vna  de  las'Lapreas 
fe  acomode  alaiodo  de  vna  rofquiila  ,  y  dcf- 
put  s  faquenfe  del  vafo  ,  y  pongafe  en  las  par- 
nil  i>  ,  y  liaganfe  aíTar ,  reboluiendolas ,  y  mo- 
jándolas con  la  dicha  compoíicion  ,  y  quand«; 
eílarán  aíTadas^firuanfe  calientes  con  vn  fabor- 
ciüo  hecho  de  la  dicha  materia,  en  la  qual  haa 
tftado  a  remojo,y  có  fu  langrc  confcruado  c5 
el  i¿unio  de  naranja  ,  ai,ucar  y  canela  ,  el  qual 
i^tngii  vn  no:  ,S  de  cuerpo,  y  de  fuauidad  ,  el 
ct'í  '  con  palíis,  l^ucdcníe  cambien 

¿íl.  uuao  jr,c)erpLics  que  fe  aurá  acomo- 

da      nodo  de  roíquillas ,  y  tralpaíTaclas  con 
vn       de  hierro  furil,  el  qual  juncamcnte  con 
las  Lampreas  fe  arará  en  el  aílador ,  y  haganfc 
'     ^   nb'.eas  grandes,  y  íiruanfe^ 
uüüicillo  ¡  Oí  tiiJma. 

P^ra 


mados,  i  ¡7 


T^vaha^r  en  cacuda  ¡js  Lamprej^  at 
no, 

Omenfe  las  Lampreas  de  la  manera  qne 
1  dicho  en  los  ceros  capitoios,  y  hagá- 
fe  tajadas  redondas, y  ponganfe  en  vna  tortera 
ílc  cobre, ó  de  tierra  con  azcyte.que  eften  me- 
dio cubiercas,y  fal,  y  ílor  de  hinojo,y  haganfe 
freyr  vn  vjuarto  de  luna  có  fiicgc).  encima, cue- 
lefe  poco  a  HOCO  el  azcytejVíáadanleles  ^amó 
de  agraz,  vn  poco  de  m.Uu^tíá,  o  vino  blanco, 
y  fu  l'angre  dcftcmplada  con  ti  miímo  vino,vn 
poco  de  a<^ucar  ,  diuos,  canela ,  y  vnas  pocas 
de  pailas  dé  Corinro  ,  hagafe  heruir  todo  jun  - 
ra  neare  con  las  Lápreas  por  vn  qiiartode  ho- 
ra ,  y  íii  uanfe  calientes  con  la  mifma  compoíí- 
cion  por  encima.  Dcfta  manera  fe  pueden  ha^ 
2er  folamente  con  flor  de  hiíiojo,  azeyte,y  fal 
fin  Tacarles  lafangre  ,  y  le  finían  enxutas  con 
^umo  de  naranjas ,  pimienta,y  a<^ucar  por  en- 
cima. 

^ara  falprefar,  marinar  j  ha.^r  en  efca- 
ueche  lasLamfn  ej  ^ 

TOmenfe  Lampreas  íialacarleslafangrc, 
limpienfe  con  agua  tibia,  como  efta  di- 
cho, y  haganfe  eftar  por  vn  quarto  de  hora  en 
vnvafocon  vnpoco  de  azeytc ,  y  fal ,  e"ha- 

R  3  rinenfc 
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tinenfe  defpucs,  y  frianíe  ,  y  en  eftando  frítísj 
ponganftí  en  vn  vafojCn  el  qual  aya  vna  compa 
íicion  hecha  de  ^umo  de  agraz ,  acucar,  y  vina 
blanco, y  vn  poco  de  vinagre, pimieni:a,cancU» 
danos, nuez  mofeada, y  azafrán, la  qual  corapo 
4icion  aya  heruido,  y  hierua  quando  fe  ponga 
dentro  la  Lamprea  ,  atapefe  el  vafe, y  dexenfe 
citar  Lis  Lampreas, hafta  tanto  que  las  quifíerc 
fcriiir,dcfpu?s  firuanfc  calientes, o  fiias,a  benc 
plac'  peto  (i  las  querrán  marinar  para  mu- 
iiipo,no  ay  para  qae  poner  agraz,  ni  a- 
c  X]i]Q  vinagre,a(^.ucar ,  y  vino,  y  en  cftan- 
¿gi^í^US  fe  pondrán  con  la  dicha  compoficion 
i^irpiendp  con  algunas  hojas  de  laurcl,ó  de  ar- 
rayan,faqucnfe  defpues  y  dexenfe  colar,  y  con 
ferueafe  con  hojas  de  laurel,  ó  de  arrayan  me- 
nudas ,  firuanfe  con  acucar  ,  y  vinagre  rofa^o 
por  encima »  y  defta  manera  fe  pueden  conícr- 
uar  cinco  días. 

Puedcnfe  también  las  Lampreas  guifar  de  tó 
das  Lis  maneras  que  el  Rodauallo,y  el  pefcado 
llamado  Morena  ;  la  Morena  es  vn  pefcado  del 
largo  de  la  Lamprea, m as  diuerfo  color,y  reti- 
ra mas  a  leonado  ,  y  negro,  y  eftá  pintada  coa 
diucrfos  colores, es  pefcado  que  fe  desliza  mu- 
cho,fu  pulpa  es  blan  ía,y  blanca, fus  iticeriorcs 
femejantes  a  los  de  la  anguilla*  y  tiene  diuerías 
efpinas  muy  delgadas ,  es  fu  comer  defde  No- 
uiébre  halla  todo  Mar(jo,porq  de  vet  ano  no  es 
fanaiGuifafe  cnca^vicla  defta  manera  Tom'cnfe 

la$ 


las  Morenas  freiCisjimpknU  cU-  W 
V  dauaado  la  cabei^a  en  vn  garauaco  ,  to,naran 
doscañas,ó  dos  palos,vno  ck  vna  ..arte  y  ocro 
de  otra,y  apretando  bien  co.nevindo  de  la  ca 
beca  fe  yrá  tirando  hazia  bax  > ,  hafta  a  a>la. 
porque  defta  manera  codas  las  efpinas  le  baxa 
a  la  Cola,y  lo  miímo  es  del  cons;  io  frefco  Ana 
que  también  fuden  dalle  ala  Morena  con  vn 
bafto,y  dcírollarla,y  cortarla  a  peda(jos,heclu> 
efto  fe  pone  en  vna  olla,  ó  cajuela  con  poqasí- 
fima  agua,azeytc,y  agraz,  y  .rpecias  du'ccs  ce 
boUasTy  yeruczillas  ,  y  vino  co2ido  ,  y  íino  las 
quificrcn  deíTollar  Je  limpien  con  agua  calien- 
tc^También  fe  Cuelen  aílar  en  el  aíiador,  y  gui- 
far  ¿e  otras  maneras,como  la  Lamprea. 

T)cl pefcado  llamado  Congr  io. 

EL  pefcado  Congrio  es  de  la  mifma  efpccie 
que  la  anguilla,vcrdad  es  que  es  marítimo, 
y  tieneUcabcqa  ma^-randcy  de  la  micad  am 
ba  es  mas  gordo  que  la  anguilla,tu  n-.  la  pan^a 
blanca,y  lo  reftance  de  color  cdcrte.cs  P^r^^- 
celtnda  bueno  t  n  fu  tiempo  ,  i-bcr  deíde 
Dcziembre,  haíla  c..dü  Mai^o.  Para  ai.aao  en 
el  aílador  defuellefc,como  la  anguilla,/  limpie 
fe  de  íus  interiores,/  cort  •''^  a  pe:h(;os  redon- 
dos,/ alVefe  ,  como  auemoi dicho  de  las  Lam- 
preas ,  y  guifcfe  cambien  de  rodis  las  n^nneras 
quclaÁnguilla.  ^^^^ 
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di 


Vkndas  Qmrcjmaíc} 


Tara 


co:^er  el  Congrio. 


TOma  el  Congrio  bien  limpio,  y  efcaldalq 
con  agua  hiruicndo,y  con  muclw  raI,pon^ 
loacozcrcon  agua  hiriiicndo,  añadiéndole 
vn  l  oco  de  vinagre  (la  Tal  fe  pone  en  tqdos  lo6 
peícadosgrueíTos  en  abundancia,para  que  to- 
men rabor,y  el  vinagre,  porque  tcn^a  la  carne 
tícíra,y  dura)y  en  eflando  cozido  efCongrio, 
k  potidras  fu  faifa  ,  que  fe  haze  dcíla  manera. 
Tomaras  alinendras,y  majalas  muy  bien  en  vti 
tnr»rcero,vnas  pocas  de  aiiellanas,y  con  vn  mí- 
gaj<>n  de  pan.y  todo  cfto  muy  majado,  y  dcfa- 
tado  con  vinagre  blanco  ,  y  caldo  paíTarlohas 
rniíy  bien  por  cftamena.y  dcfpues  echarlehas 
^odascfpecias,  y  yernas  cordadas  menudas 
punta  de  agrio  y  hagafehctuircfta  fal- 
^v.afr»  poi  encima  del  Congrio  cozido.' 


¿'  J■ 


'lofre^co  ene  acucia. 


Ornaras  elCongno  cortado  a  pedacos  bie 
il  limpio ,  y  ponerlQhas  en  vna  cacuela  coa 
n^s  erpecias,meí ciadas  con  fal ,  echarlas  fobrc 
e  pefcado  con  todas  las  yernas  deshojadas  me 

y  pinones,y  vayaa!  fuego  a  cozerfcy  en  cftan 
do  cozido  íiruaíe  caliente.De  la  propría  mane 
ra  fe  haze  la  cabera  del  Congrio ,  poniéndole 

bifal^ 
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^ie  peje  dio,  J39 

blfaltos ;  y  la  puedes  fi  quiíicres  acabar  de  co  - 
^cr  en  el  horno. 

Vú pefcado  llamado  Calamay. 

V?  L  Calamar  es  al  contrio  de  muchos  otroí, 
JCi  porque  ni  tiene  rangrc,ni  efcama ,  y  Tolo 
tiene  vna  cfpina  trafparentcí^  modo  de  vn  pa- 
tíal  en  el  lomo.y  tiene  muchas  ramillas  .  y  pe- 
los blancos,y  fu  cuerpo  es  a  modo  de  vna  bol 
fa.ticne  en  el  cuerpo  vna  vexiguiUa  llena  de  vi^ 
licor  negro,es  fu  tiempo  deíde  Nouiembre ,  y 
dura  por  todo  Marceo  ,  los  pequeños  fiemprc 
fon  mejores  ,  que  los  demás  íe  fuelen  treyr  en 
liorna. 

I       Totaje  de  Calamares 'Kihias. 

ÍT  'T  Os  Calamares ,  y  Xibias  quieren  fcr  muy 
JL  bien  lauados,y  limpios.y  defpues  fofrcyr- 
lcs,y  no  deltodo,quando  eften  medio  cozidos 
faqucnfe  de  la  farten  ,  y  ponganfe  en  vna  olla, 
defpues  fe  ponen  almendras  mondadas,y  pal- 
fas,/  piñoncs,m3janfe  vnas  pocas  de  almcdras 
tortadas,  y  paítenlas  con  vn  poco  de  vinagre 
aguado  con  caldo  de  pefcado,íi  lo  huuiere ,  y 
fino  con  agua  ,  porque  no  fea  muy  fuerte,y  c« 
cftádo  las  paíías,y  almendras  vn  poco  fritas  co 
los  Calamares,©  Xibias,acabarlasde  cozerco 
eíle  caldo  fobredicho.y  hazer  efcudillas  úWos. 
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Vündas  Qmrcfmalcs 

ae  ot)\i  manera, 

TOmefe  el  calamar  pequeño  ,  raquc''"i1c  U  \ 
tipina  que  tii?ne,cortantiorde  losnjo  ,  ^ 
reconozt'aaíc  bie  n, porque  ¿las  ve2cs  aquellos 
cabellos  que  tientn  cRan  llenos  de  arcnajaué- 
fe  ouictub  ve/es  con  agua  cla>  a,aduirtiendGre 
queí.iKiian  nuiclio  mejores  ,  fi  febs  arrancan 
aquellos  cabellos  del  cuci  po  ,  porque  muchas 
vczesen  lo  h  ndo  tiene  arena  :  en  tíUdo  laua- 
dos  p- 'ngalclcs  vna  poca  de  fal.y  ífnaiife  con  a- 
2eyte  de  azeytunas,  y  fíi uanfe  calientes  có  (ju- 
nio de  naranja, y  pimienta  por  encima ,  aduir- 
ticndo  de  no  frey  r  en  aquel  azcytc  otra  cofa  ^ 
ayadefaiii  blanca, porque  al  tiempo  del  fieyr 
le  rompe  aquella  vexiguilla  que  tienen,  la  qpal 
tiñe  el  azcytc,  íí  ya  píimero  con  dtftiexa  no  le 
huuieré  íjcado  la  vexiga  al  Calamar,©  a  la  Xi- 
b¡a,procurando  de  no  lópella.  Que  iemlo  ba- 
ztx  potaje  có  el  m¡rmo  íabor  de  tu  proprÍ4  ve- 
xiga,lauados,y  limpios,  de  la  manera  íobredi- 
cha  los  Calamares  pequeños  fe  pondrán  en  vn 
vafo  de  tierta,6  de  cobre  con  azeyre  ,  6  man- 
teca ,  hazicndolos  fi  eyr  poco  a  poco  ,  y  aña- 
diéndoles tanta  agua  que  los  cubra ,  con  espe- 
cias dulces ,  y  cebolla  picada ,  fofrita  ,  ó  y  cr- 
ueciíias  picadas,y  ^umo  de  agí  az.Sino  fe  quer^ 

tan 


fañ  có  fu  faborcillo  ne£;ro  ,  quitefeles  primero 
la  vexiea.corao  dicho  es  ,  y  haganfe  heruK  en 
el  aSv  lauéfe  con  agua  fria.  y  hagafe  porajc 
¿lí  manera  .^ue  he.nos  dicho.P.ede  e  tablea 
defpues  de  fiicos  feruir  con  diucrfas  faifas. 

'ip.ir^  hxzsr  M^j'    Calamares  grandes. 

TOmefe  el  Calamar .  y  qnitefele  la  efpioa 
que  tiene  en  el  lomo .  y  limpiefe  de  vn 
i|  pellejo  que  tien^  ni  rededor,  y  abrafe  por  me- 
lio  .  nuicenfele  la';  barbas .  limpienfele  los  o- 
ios  V  la  boca  del  arena,  conleruefele  la  vcxi- 
U  llena  de  aquel  licor  negro.que  es  la  gorda- 
iadellos.yeneftando  limpios  hagafe  dcllos 
muchos  pedamos,  y  pongáfe  en  vn  vafo  de  co- 
bre, o  de  tierra  con  azeyce.y  hagafe  freyr  po- 
co a  poco.añadafele  canta  agua  que  los  cubra. 
V  cfpecias  comunes.y  dexefe  bien  cozer,  porq 
quiere  cozer  mucho  .yeftando  cafi  cozidos, 
ten^afe  matuaíiia ,  ó  otro  vino  blanco, y  ^u- 
mo^de  agraz  mezclado  con  aquel  licor  negro 
de  la  vcxiga.y  todo  junto  póngale  con  los  Ca- 
lamares.y  que  den  quarro  heruores.y  defpues 
fe  firua  ,  y  (i  (e  qucira  cfpeífar  mas  ,  hazlo  con 
almendras  majadas,  con  los  Calamares  fe  pue- 
den también  i'oner  yetuas  cortadas ,  y  paffas. 

Para 
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V  tandas  Quarefnales 

-a  haznpotTf  de  Calam:^rf'^  rcllenoí 

TOmefc  el  Calamar  mediano, ni  muy  gran-*; 
de, ni  muy  pequeño  ,  limpio  de  la  manera' 
que  auemos  dicho  ,  cuezanfe  aquellas  piernas 
que  tiene  con  agua  y  faU  y  faquefelc  la  vexiga,  \ 
y  conleruefejy  rellenefe  el  cuerpo  del  Calamar  : 
con  vna  compoíicion, hecha  de  quefo  rallado,  \, 
yemas  de  hucuos  crndos.migajon  de  pan  r;^lla  l 
do,yeruas  córtadas,pimienta,  canela,  paíífas,  y  ^ 
a^aíran,ó  fe  pondrá  en  lugar  del  quero,almta 
dras,  nuezes ,  ó  aucllanas  con  vn  poco  de  pan 
remojado  en  agrá?  mc/clado  cen  ias  mifmas 
matarías  de  arriba  ,  y  eftando  relleno  pongafe 
en  vn  vafo  de  barr<D  ,  ó  de  cobre  con  a2eyte,ó 
mantecíi,y  tanta  agua  que  baftc  para  cubrirlo, 
anediendole  fus  barbas  cortadas  a  bocadillos, 
y  nagafe  hcruir  poco  a  poco  ,  añadiéndole  cf- 
pecias  comiines,buena  cofa  de  fahy  en  citando 
cafi  co2Ído,añadanfelcs  yci  uas  cortadas  menú 
Ga8,ó  mcorporcfe  el  caldo  con  almendras  ma- 
jadas„dcftcmpladas  con  vino  blancoj^umo  de 
agra2,vn  poco  de  azafrán  ,  y  queriéndoles  dar 
cl  color  negro ,  deíhnipleíc  con  el  mifmo  cal- 
<ío  el  licor  que  eílá  en  fu  vexiga.  Defpues  que 
el  Calamar  eftuuicre  relleno  íe  puede  también 
hazcr  beruir  poco  a  poco  €n  agua  con  íal ,  de 
modo  que  el  relleno  no  fe  falga  a  fucra,faque. 
ic  defpues  del  caldo.y  eftando  caliente  enhari- 

nefe 
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dcpefcados.  14-1 

icfcy  friafe  con  azeytc^o  manteca  de  vacas, y 
f\  eflando  fiito  íi  iiafe  caliente  ,  con  (jumo  Je 
iaranja,y;a9ucar  por  encima  con  otros  fabor- 
;illos. 

Vcl  l^efcado  llamado  Xihia. 

LA  Xibia  es  vn  pefcado  blanco  cartilagino- 
fojComo  el  calamar, y  es  recogido  ,  como 
¡vnacrcarcc!a,ta  npoco  cieñe  fangre,  y  tiene  el 

tico, como  la  lccho<ja,riene  fus  ramos  ,  o  bar- 
a<»,como  e!  pulpo  ,v  e  n  el  lomo  tiene  vn  huef- 
Ifo  blanco  ,  del  qual  fe  nprouechan  los  plateros 
parahazer  anillos  >  h  xzefc  della  potaje  defta 
manera»  tomefe  la  Xibia  frefca  ,  y  quitefele  a- 
quel  hueíTo  que  ticnr,  /  aquellos  ramos, y  dexc 
líele  folamcnte  la  efcarcela  ,  y  conferuefe  vn4 
vcxiga  que  tiene  en  el  cuerpo,la  qual  eftá  llena 
de  vna  materia,  negra  como  cinta  ,  partafc  pop 
medio  la  Xibia,y  aquellas  ternillas  que  tiene  at 
rededor, lauenfe  dentro,  y  fuera  con  vn  cuchi- 
no,y  muchas  aguas  frias,  y  tibias  ,  hafta  que  fe 
biielua  blanca  ,  como  las  tripas  de  la  ternera,/' 
parcafe  en  muchos  peda(jos  ,  y  pongafc  en  vna 
olla  de  barro, o  en  otro  vafo  con  azeytc  de  oM 
t)as,o  manteca  de  vacas,  o  cebolletas  cerrajas 
menudas, y  vn  poco  de  agua,pimienca,  canela» 
y  a<¿afran  con  vn  poco  de  vieo  blanco, o  ac» 
y  haganfc  cozer  poco  a  poco,  porque  quieren 
/       mucUo^  y  u::¿4Ú  adutiicsaciade  no  f^- 
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Viandas  jQuarcfmaks  * 

carias  demafiado  ,  y  a  lo  vlri.v.o  ponganfe  ias 
yeruas  cortadas  menudas,  y  íi  Ies  quifieresdar  • 
el  color  negro  con  aquella  materia  que  c Oá  ca 
h  vexiga,,no  ay  para  que  poner  yernas  ,  por- 
que bafíafádeíicmplar aquel  licor  negro,  con 
vn  poco  de  vino  blanco, ó  agraz^y  hazerlc  dar 
vn  hcrnor,y  defpu^s  íiruaíVcon  típccias  dul- 
ces por  cnciina,y  con  olljs  fe  podran  poner  a- 
quellos  ramos  que  fje  corta:ron  de  ía  Xibia  Üm 
pios, lanados  y  cortado^  a  peda^os,y  querien- 
do rellenar  la  Xibia  ,  en  auitndole  quitado  el 
hueíTojy  los  ramos ,  fe  laiuf  á  y  fe  rtílenará  de 
vna  compoficion  hecha  de  qucto,  hueuo^  paa 
rallado, paíias,ycruas,pic;idas,caíitla,  pimien- 
ta,a<;afran, y  chingar  del  quilo  podran  poner 
almendras  majadas  V  y  tnlug^i:  de  los  hueuos  % 
de  gallina, otros  hueuos  de  pefcado  crndos,y 
otras  materias  que  fuckn  feríiir  para  rellenar 
pcrcados,y  quando  eftuuierc  rellena  la  Xibia^ 
pongafe  en  vnacaijuela  con  tanta  apua,  v  az-  7 
te, que  efcafamcnte  la  cubra,  v  h.. 
poco  a  poco ,  haíla  tanto  que  ti  rcikno  íe 
quajado,y  laXibia  aya  hincha  lo  ,yento: 
fe  añadirá  (^urno  de  agraz  ,  y  agua  teñida 
azafrán, pimienta ,  cancla,y  faky  h.^gaíc 
por  dos  horas,mas,ó  menos,  íegíuiía  gi  ai, 

nádela  Xibia,  y  fiiLultí  couiu  nv-UiíO  zM<f 
por  envinia. 


de  pejcado* 

Del  pí'fcA(lo  llámenlo  Tidpo. 


14Z 


L  Pulpo  es  pefcado  rcrualadizo,y  fu  cuer- 
_i  10  es  co  no  vna  tripa, y  riru  a  blanco  ,  co- 
10  la  Xibia,y  tiene  muchas  piernas  ,  ó  ramos 
inciertas  canalicas  torcidas ,  con  las  quales 
Forbe  el  agua, y  fon  blancas ,  como  cerdas  de 
(can. íllos  blancos, no  tiene  muy  buena  aparen-» 
Ícia,v  quiere  cozer  mucho, hafe  pues  de  tomar 
el  Pcilpi^  ,y  fe  le  há  de  facai  los  interiores:  cor- 
Itcft  en  muchos  peda(jos,como  U  tripa,  tcmc- 
/     nárrenlas  tiema, y  vaieeu con  vna  varilla, 
Ijauclccon  agua,  y  Tal,  para  qiiitalic  la  vafcoíi- 
dad,  y  pongafe  en  vu  va'o  de  barro  con  cebo- 
llas tricas  en  azeyte  ,  cf^  ti  qual  vafo  no  aya  o- 
tra  cola  finólas ccb*.  liasfiitas  ,  y  el  azeyte  ,y 
cuczaíe  en  el  vaío  tapado, que  no  pueda  refpi- 
[^rp(^co  a  poco, porque  c!  Palpo  de  fi  miímo 
hazc  agua, y  quando  ejUrá  caü  co2Ído,añade- 
ftle  í^umo  de  agraz  ,y  eípecias,con  vn  poco  de 
«(¿afran  ,  y  íi  huuiere  poco  caldo  añadarele  va 
poco  de  agua,  Cuezele  también  el  Pulpo  con 
a£;na,y  faCy  delpues  fe  corta  a  peda(^os,y  fe  ea 
liarina,y  fe  frie  con  azeyte, y  Te  firue  con  algún 
faborcillo  por  encima,©  con  pimieota,íal,y 

mo  de  naranja. 

*  l 

T^el  f7cf(   '  'lamado  V alomo. 


i! 
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EL  nombre  defte  peleado  fe  ha  tomado  de 
las  palomasaues,  porque  los  hucuos  defte 
pcfcado  ion  íemcjarttcs,y  del  tamaño  de  los  de 
la  paloma,ticnc  la  cabera  remachada  grucííaU 
panqa,y  vadifminuyendo  haftala  cola,  y  tiene 
Vna  corteza  ruftica,y  de  color  de  hierro,  y  de 
ta  mitad  abaxore^  redondo, iu  pulpa  es  blanca, 
y  blanda,guirafc  defta  manera, efcamanfcjylim 
pianfe  de  íus  interíoi  es  ,  y  íino  le  quieren  cfca- 
inar,lauenle  con  agua  caliente,/  quítenle  fu  vaf 
coíidádjcuezafc  con  aguajal, y  pimienta ,  y  en 
cftando  cozido  ,  íirúaíc  Coii  ajada ;  íi  quifieres 
hazcr  potaje  defte  pcfcado,  cortcft  a  pedamos, 
y  frianfe  con  cebollas  picadas  j  ázcyre  y  fal ,  y 
añadafcle  vino  blauco  ,  (¡umo  deagra¿,  y  agua 
baftantcmentCjCon  pimienta  ¿canela,  y  yernas 
picadas ,  pucdefe  hazer  en  canuda  con  paíTas, 
vinagre, vino  cozido.Puédcfe  freyr  defpuesde 
deflbllado,  y  íirucfe  con  díucrfos  fabores^ó  c6 
^umo  de  naranjas,  y  acucar  por  encima.  Su  hir 
gado  fílele  frcyrfe  ,  y  fcruirfe  con  vn  diente  de 
ajo  ,  y  percgil  frito  por  encima.  De  la  propia 
manera  fe  guifan  los  hucuos. 

J)el  pefcaclo  llamado  Lu  :^  ,y  en  algunas 
partes  Merluca, 

EL  Luz  es  vn  pcfcado  de  color  de  azero^ 
íjcnc  liicabt<,4lafga;yantlu,y  remachada* 

y  tiene 


de  pecados.  i4S 

y  tiene  vfia  dentadura  ancha,  larga,  y  aguda, y 
[\ menuda  de  cfcania>ruclere  pamr,y íalaí>y  al  íá 
;|  lado  íe  llaman  pcfcado  Cecial,  y  en  '  par- 
Mtes  Merlu^á,comícn(ja  d  frefco  deide  i^^^oíla^ 
'i  y  dura  hallá  todo  Mar<jo.  El  Luz  frefco  efca^ 
i  ¡  m ado ,  y  limpio  fe  afia  en  parrillas  ,  y  fe  fi  íc  ea 
azeyce  ,  y  fe  hazcn  del  codos  los  guifados  que 
hemos  dicho  delCefalo. 

f  ardha:^r guifados  del  Lu^JecOp  o pofca 
do  Cecial. 

TOnncfe  la  pefcada  Cecial ,  y  pongafe  a  re- 
mojo eii  agua  tibia  por  ocho  oras,  mas,ó 
menosjfegun  fuere  grueíro,cuczare,y  en  auicn 
dolo  cozido  ,  feferuiraconazcyte  ,  y  vinagre 
por  cnci  ma  ,  también  fe  haze  del  potaje  ,  con 
cebollas  picadas,  también  fe  cuezo  con  caldo, 
poniéndole  azeytc,y  peregil,  y  fe  íirue  con  aja 
da,ó  otra  faifa.  También  fe  fucle  ficir  ücfpues 
de  auer  dado  no  mas  de  vn  heruor,y  fe  cnhari 
na, y  fe  frie  muy  poco  de  cada  parcc(porquc  U 
cxpcrienciaxnfeña  ,  que  quanco  mas  fe  fricla 
pefcada  Cecial,y  el  Abadcjo,tanto  fe  haze  mas 
duro)y  firuafc  con  ^umo  de  naranjas^y  pimiea 
ta  por  cncimajy  mofta^a  ,  en  platos ,  ó  vn  cal- 
dillo por  cncima.hecho  en  la  i-nifnia  fai  ten  que 
fe  frio,con  el  azeyte  que  fobró,aücl,y  vinagre 

echándolo  por  encima  al  tie-mpo  cm  fe  quktti 
'  -  -  •       -  ■•        ■     5  icrwir. 


i 


P  tandas  Qmrejmales 

ferujr.PuecJefe  también  hazer  potaje  coh  azew  \k 
te.viiio  b!anco,agiia.i;utno  de  agraz.y  efto  dtf  L 
piiesdecozidala  peCcada.y  el  caldo  defte  po- 
taje fe  puede  hazcr  efpertb  con  almendras  ms-i 
jadas.y  yemas  picadas ,añadiendoI«caneIa.pi-  , 

íjuenta.yclauos.porqueespcfcado  que  tequio  i 
rcefpccias.  ^  ' 

r 

E'  .  cado  lIamadoHfcorpera,y  enltaliano- 
Síorfano.y  En  Latín  Efcorpio.es  vn  pefca 
d.»  muy  bucno.tanto  q  fu  caldo  le  tóceden  los 
Médicos  a  los  enf«rmos,tiene  la  cabcca  grade, 
y  einnuchas  partes  dd  cuerpo  ciertas  puntas 
aRuaas,t<eneIa  bocagráde.ticneco.tcza.y  no 

*  P""^  dclátc.  Ay  uu-chas  e£ 
pecias  del,grad<;s,y  pequeños.de  .diuerfos  co- 
Jores,n«gro,y  azcrado.los  mejores  fon  los  ro- 
jos.-fa  tiepo  es  dcfdeSctiébrc  haftatodoAbril- 
requ.erc  eíle  peleado  fer  cozido  en  agua.y  faí! 

cmmas  que  de  otra  manera,  '    ^  ^ 

'^(l^efcado  llamado  T.ip^^ayo. 

p  I.  pefcado  liamadoPapagaycescomo  la  té 
i-.ca,íu  i^lw-  «,con.o  del  aupl'apagayo.Efte 

peícado 
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I  de  peje  a  dos.  ^44- 

Wj^Ék-xáo  fe  fríe ,  y  íe  hazc  dd  potaje  como  de 
^^w.4;ada. 

i) el  pefcado  llamado  Ufpada. 

L  pcfcado  llamado  Eípada^es  mas  grade  q 
L^cl  atún, y  ay  quic  dizc  q  c$  c!  rey  de  los  a'U 
fcfcs  ,  y  tiene  en  la  frente  vn  hucíTo  de  tres  pal- 
nos,  ícmejante  a  vna  efpada ,  tiene  la  corteza 
iMz  blanra  que  eí  Atun,y  fu  carne  es  blanca,y 
y  como  la  del  Sollo  hazenfe  lo$  ípifiiios 
ihlo^  del  <ju?,rc  hazcn  áá  Atuti. 

5)^/ pefcado  llamado  Trucha. 

• 

A  Trucha,  es  pcfcado  de  agua  dulce,de  Qi 
naturaleza  >  ta  figuicndo  íiemprc  el  agua, 
tic  muchas  maneras  negras,  blancas,/  pinta 
pero  fon  mejores  las  pintads  de  negro  y 
F05CO  ,cu  czcfe  defta  manera:  las  medianas  en  vi 
[I      inagrc,  agua  fal,y  cfpccias  ,  y  fon  mejores 
^     '  mííiicra,aun^  fe  puede  co2cr  có  agua  y  fal 
Í.A  líilcha  grade  a  la  Milancfa  fecueze  afsi.-cfca 
Hi*irc,y  dcíícipafe  y  fe  corta  de  traucs  a  pedaci 
í      :dódos  de  dos  dedos,  y  Iaucfe,y  pongafc 
i-'n  vn  va  fo  de  cobre, ó  en  vn  caldero  ,  y  fe  van 
ífcomo  dádo  los  pcda(¿os,cl  vno  jj^to  alotro(lo 
qual  fe  hazc  ,  porq  íi  cítuyicíTc  el  vno  encima 
otro  al  facallos  fe  desharían)  poncfe  tato  vino 
l)láco,q  los  cubra  dos  dcdos,y  fal  la  q  baftarc, 
y  dcxcfe  h<sruir  poco  tjpoco,quiiádplc  aquella 
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Viandas  Quarejmales 

i  4  -inabhaca  que  Iiaze  ,  y  quando  fe  viere  S 
los  dichosrpcda^os  fe  van  Ieiiantando,y  haziél 
do  ciertos  pe^oncsjcomo  de  tetas  detnii<>eresp 
es  íeñal  que  eílanc6zidos,entonccsfe  faquef»: 
vno  3  vnacon  deflrezá ,  y  fe  pongan  a  enfrilc 
fobre  vna  mefa,  y  dcfta  manera  cocidos  duran 
tres  diasjpocornáso  menos,  fcgiin  el  tiempo; 

en  írios.con  pcrcpril  phr  enci!na,y  faifa 
i  Deíla  manera  tain-bien  íe  paedé  co- 

labtr  ,  con  íal,  afina  "evy  vino,' 

i»  efpuaiados  ícles  añadirá  efpecia» 
ií^.  Kn  Roma  las  Truchas  medianas  las 
pianlas  de  fus  interiores;  y  cue- 
^  con  vino  ,  vinagre.,  y  cfp'ccias, 
-idas.las  facan,  y  queriéndolas 
'"^  ■  «Knres-Iás-c      . uch  enere  vnóSp.. 

s,y  hazen;  tódas  las  mañeras  de  bo- 
hemos dichó  del  Rouadallo. 


.i 


ut  las  Tf'H- 


das  en  : 

fe 

l 

d  e  peí  O 

Tic 


t  nfc  las  Tnrchas  q  no  paííen  de  Jos 
/  fobre  todo  q  fea  frefcas,y  toraa- 
'      .  del  rio,y  cícanléfe,  y  limpié^' 
!orcs,<hídoles  vn  corre  porlolaf 
^íbr  por  dos  horas  entre  dos  ta- 
o  iít^íaí'nu>l!da, cargado  Cóp'  *  : 


con  a 


depejcados.  j 

Tíongafe  en  efcaucche  con  vjná^re,vpimienta^ 
K  vn  poco  de  vino  con  hojas  de  I¿ur 
fc;an,  y  conferuenlc  qviinfé  dias  co^i  Us  miin^. 
pojas, y  íiruanfe  fiia^  c5  vinagre  rófado /y  2(^u- 
;ar  por  encima,y  algunas  vezes  fe  calicnu  en-, 
Icima  las  parrillas ,  ó  en  la  farcen  con  azeyte,  y 
fe  íirucn  con  el  mifmo  faborcillo. 


Tara  ajfarTruchas  queayan  eílj  ^' 
adobo  encarrillas yy  de  otras  maneras. 

TOmenfc  las  Truchas ,  y  fi  fueren  grandes 
cortcnfc  detraues  en  pedacjos  , grueíTos 
l'ác  dos  dedos ,  y  por  feys  horas  pónganle  en 
¡Tná  compoíicion  hecha  de  vinagre ,  pimienta, 
!  2zcy  tc,y  fal V  dientes  de  ajos  ,y  vino  cozido, 
¡Taqucfc  defpues ,  y  dexenfe  efcurrir  ,  y  aíTcnfe 
ifobre  las  parrillas  con  vnas  ramillas  de  rome- 
ro ,  ó  faluia  dcbaxo  ,  mojándolas  de  quando 
j  en  quando  con  aquella  compoficion  en  que  e- 
^ítuuieron  en  adobo  ,  y  en  eftando  afladas  íir- 
;  uaofc  calientes  con  el  mcfmo  adobo  por  enci- 
1  ma  caliente.  Y  queriéndolas  frcyr  en  auiendo- 
las  facado  del  adobo  ,  fe  dexaran  efcurrir ,  en- 
harinarfehan  ,  y  freirfean  con  azcyte  ,  y  en  ef- 
i  tando  fritas  fe  ferüiran  calientt;s,con  fu  labor- 
1  cilio  en  platos.  Y  queriéndolas  en  cajuela, 
»  córtalas  en  peda(^os  ,  ponías  en  vna  cortera ,  6 
en  otra  qualquier  cachuela  de  barro  ,  aora  ayait 
cñ^do  en  adobo  j  aora  no  ,  y  añadefcles  ílor 
""  ^^^      ~  S  3  dc  hi- 
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'das  Quanjhíahs 

¿t  hinríjo.azcytc.y  fal  de  pimienta  bu-rií  co 
M.Las  que  auran  cftado  en  adobchasanfe  co 
2cr  con  Atún,  añadiéndoles  vn  poco  de  agraz 
y  vino  cozido.  y  fíruanfecanru  caldo  por  cn- 
citrta.Lasque  humcré  cftado  en  adobo  fe  puc- 
den  hazer  en  ca^ueU  íímplemcntc,  con  fofo  a- 
ícytcy  con  el  mifmo  adobo  de  todas  las  C¿ . 
brcdichas  maneras  fe  piizdcn  guifar  las  pe- 


I 


ti 


íchasalaTudefc^. 


-  pídalos  Je  la  Trucha ,  RCcri  Ú 
. .  -  ia  manera  que  hemos  dicho .  v 
vn  vafo  de  tierra .  o  de  cobre  efta- 

tabM    ,  .:edos  por  encima,  pimienta.canela, 

""^^i'yasucar.yvnpocodc 
z    liüo  que  la  co  mpoficion  tensa 
t.      . ....        VI,  poco  de  m  anteca  de  vacas 

«e,y  «II  eíUnJo  cozido.íiruaiife  con  rebanadas 
de  pan  toftado  debaxo.y  con  fu  caldo  por  en! 
cima.  Algunos  ponen  el  pan  toftado  a  herrar,  i 

L 1  tal  vianda  fe  ha  de  cozer  a  prieffa  ,  porq«- 
íale  mas  abrola .  y  toma  menos  del  c^Kí 

m  «ortaaas  a  p«da9os .  y  ¡j,  pequeñas  cnt«J 


Para 
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Depcjcadús. 


14  ó" 


Li  <ruifar  las  entrañan  ¡as  Truchas 
de  muchas  maneras. 


ENtrc  los  interiores  de  las  Truchas  los  huc- 
uos  nofolamcntcfon  buenos  ,íinopcrfe- 
t4fsimos,efpccialmcntc  las  del  lago  mayor,  las 
del  lago  de  Com^fon  gordas,dc  las  quales  que- 
j-icndo  hazer  cfcudilla,ó  fopas/c  limpiaran  de 
vn  pellcgito  que  tienen  al  redcdor,caliente,dc 
modo  que  fe  aparte  el  vn  hueuo  del  ocrOjdefc 
les  vn  hcruor  en  agua  fimplcjó  verdadcramcn- 
t«,afsi  crudos  fe  pondrán  en  vn  vafo  de  barro, 
o  de  cobre  con  azcytc ,  ó  manteca  devacas,^ 
írunta  agua  que  ios  cubra  tres  dedos  por  enci- 
ma,ó  verdaderamente  caldo  donde  fuere  cozi 
dala  mcfma  trucha,  añadiéndole  pimienta,ca- 
ncU,y  vn  poco  de  2(jaíran,  y  hagafe  hcruir  por 
YH  quarto  de  hora,  porque  quieren  cozer  po- 
co,y  antes  de  feruirlos  pongafe  vn  manojo  d* 
yeruas  cortadas  menudas ,  y  ^umo  de  agraz,/ 
queriendo  cfpcílar  el  caldo  fe  hará,majando  ai 
mcndras  dulces, y  con  vn  poco  de  pan  rallado, 
y  en  cafo  que  quiíieren  hazer  ropas,no  ay  para 
que  cípeflar  el  caldo.íino  feruirlos  con  rebana- 
das de  pan  toftado  dcbaxo.  Si  la  trucha  fuere 
frefca  ,  las  tripas  fe  abrirán,^  fe  lauaran  junta- 
mente con  azevte  ,  y  hazcnfc  delU  todos  los 
potajes  q¿«c  dck  dtl  SvUo. 
^        ^-   S4  Del 
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V iandas^mrejkates 

Tkl  pefcado  Uamado  Carpion 

EMtre  la  triicha,y<5t  Carpion  -iféi^tctíclsíl 
\l\  carpion  es  vn  poco  mas  blanco, y  tiene 
algunas  manchás  píd r el ruerpo^  tiene ia  b  oc^ 
roas  pcqiKña,xicIicadir9Í<n-a  . tienda  efcama  me 
mrda, pocas  cntraóíis  tiU  €l*coJar  a  plateado, 
66  excelente  el  quc^fe  haUa  en  Italia  ca  el  lago 
di  C'tará^^el.mffs  grande  aó.paíía-dctcjuafira  li- 
l  u  comer  tís  -cacfcatíc.cbc,5í  fe  lu^e  dqíU- 
rfi  inern  -cn  acabándole  depcícar  rcfac^fus 
f  1  cfoaioarlo;(ma*  no. fe  Icsíica  á  los 

r,  ,       ^>  \'  par  lo  largo  fe  le  da  vn  corte  >  y  af 

i  .^r  ,  r  í*a^mo!ida,derpucs Te  lim pia 
de  lalal.yie  fric  en  vna  faítcn  grande  que  aya 
mucho  a2cyt£.y  -  'itendo  tomado  color  de 
moUo^qorya  cfta  iüLO.dc.color  no  muy  encé 
éián  .íino:  blahco  fe  faca ,  y  fe  dexa cfcurr ir. del 
a^-'^-.i'  re  ponc^  yn;  v.afo,cncl  qaal  aya  vW 
^--L^         ~  ^    tiiendo  con  va  poco  de  fals,  y . 

am.v;n  quarto  de  hora,  dcfpu^s  íc 
/fe  cíciírre  muy  bien, y  fe  dexa  en 

V       ;ncen  vnaceftademadera^con  ha 
^  laurel ,  y  de  arrayan  ,  y  deík  manera  fe 
erua  muchos  dias.Sirucfc  con  vinagre  ro- 
i:^u.,y  a(jucarpor  encima.  Dcfta  propria  ma- 

^r.V^^^"f^'^  cn  efcaueche  :tadosios 
peleados  de  agua  dulce  que  paííandc  dos  li- 
Dras,como  fon  los  que  ll^má  temerá.^  agones, 

y  per- 


I 


de  peje Mo  14^7 

~.  péríiquos.Pucdere  también  el  carpion  mári- 
rjar.como  la  oraía,  también  eo  vinagrcponiea 
jdole  en  falmucra  por  teynte  y  quatro  horas,  / 
'f  iliruafe  frió. 

Del  pefcado  llamado  Carpina. 

Tn  L  pefcado  llamado  Carpina  es  muy  ordi- 
JCnariocn  Francia.en  Mantua,y  en  Ferrara, 
Bulbaro,y  Reynares  grueíTojy  refualadizo ,  ess 
redondp,y  tiene  redonda  la  boca^  tiene  gran- 
de efcáma,tira  a  color  de  oro  .-tiene  grande  ca 
be^ajy  la  dentadura  menuda,es  fu  tiempo  del, 
de  Hebrcro  hafta  todo  Agofto:tomcfe  la  cabe, 
^a  con  vn  palmo  del  cuerpo ,  que  es  la  mayoc 
parte  defte  percado,cfcamefe,y  Iimpiefc,y  ha, 
gafccozer  en  aguaclara,y  fal,como  la  cmbci- 
na,riruafe  con  peregil,y  otras  yernas  por  enci- 
ina,con  faifa  blanca  en  platos.Del  cacrpo  def-» 
te  pefcado  fe  puede  hazer  potaje  quando  eftá» 
cortado  a  peda^osjcon  cebollas,  vino  blanco,i 
y  efpecias,y  fe  puede  guifar  de  todas  las  man® 
ras  que  fcguifael  rombo^yel  robalo,y  firuafe 
con  fu  caldo  por  encima. 

^ara  corría  Carpiría  con  Vmo^  aguay  Vi" 
nagre,yefpecia5. 

Cortef^i  laGarpina  a  pedkos  red6do$;gruef 

S  5  fos 
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V tandas  ^mre/maks 

«uchas.firuafe  con  diuofos  L W  "Tatof 
Puedcfe  ubicn  cozcr  có  agua ,  y  fa!  fim/S: 
tc.y  fetuufe  de  modo  que  fefirucUcaLcTy 

fara cocerla  Carlina  di  otra  nmiera. 

defil  vn:  ^  -  "'°  hiruiendo  cor»  vn  poco 
fe  con  í  ft  «olidos  faqul! 

clr  yclT"''  y  ^"■''^  polvorizados  con  á  u- 
Ofírtabicn  con  diuerfos  fabores  Y  deft/m» 

clrSío  eV/nT"" """ina.cl  dentón. 
'ODaio.dcoíbo  ,y  otros  fcmcjantcs. 


ii'iís  la  Carpin.i. 

Torncfe 


áepefcados,  /^<f 

TOmefe  la  Carpina  ,  cfcamcfc  ,  límpi  -fc  íi; 
fus  interiores,  y  cortefe  de  trauco  á  pe  *  i- 
^osgrucflbs  de  vn  dedo  ,  y  aííenfe  enparin  \s. 
Pücdefe  hazcr  rabien  en  cayiela  ,coino  le  hii- 
2cn  los  pcdaijos  del  acun,  y  cambien  fe  puedea 
frcyr ,  como  el  mifmo  atún, 

í  Tara ^ifar  las  hueuas huaios  ele  C/r-j 
fina. 


V 

I 


TOmcnfc  las  hiieuas  de  la  Carpina,  y  haga- 
fc  dellas  los  mifmos  gnifados  que  fe  hazé 
4c  las  hucuas  de  la  cmbrina ,  y  dd  robalo.Sus 
hucuos  tiran  a  verde ,  a  los  quales  fe  les  da  vn 
heruor,y  fe  cortan  a  pedaqos,y  fe  haz  en  dcllos 
diucrfos  potajes  en  diucrfas  maneras. 

Taragui/ar  la  lengua  de  la  Carpina, 

ES  muy  preciada  la  lengua  de  la  Carpina ,  y 
también  las  ternillas  que  tiene  en  los  fefos, 
la  lengua  fe  le  faca  cruda  de  la  cab  eíja  con  vna 
parte  de  garguero  ,  y  fe  puede  hazer  delU  po- 
taje con  pailas ,  cfpccras ,  agraz  ,  agua ,  vino 
blanco,y  yernas  picadas:  pero  cnfeííalaexpc- 
riécia,que  es  mejor  cozida  en  agua  y  fal,y  pol- 
uorizada  dcfpucs  con  flor  de  hinojo  ,  y  vnta  Ja 
con  azcytc,  y  aíTada  en  parrillas,  y  fcruida  con 
^umo  de  naranjas ,  y  pimienta  por  cnciiiM. 
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V tandas  Qj_icm.{mAies 

'>e/íado  ilinn<iJoTey 

T  A  Táica  es  vn  ped-ado  tefualadüo  .  ac  .  - 
cma  mcogda.y  de  diuerfe  colorc/.las  de 

nos  a  blacas  Es  (u  t.ea.po  de  las  hembras  def- 
Marco  !  Agoño  ,  y  el  de  los  ma- 

no- /  ;"-^-V=™''«''^'t"odoHtbtéro,co- 
nocíje  e  ,>,acho  en  que  tiene  entre  las  d^s  a 

.  nio.eilomoíidc(uchilIo» 

rar  quef.4frerfa.  «r^amefe.  con  aguacaliente 
o  con  ceni2  ,s  c;;...,,nes  .  de  modo  que  oncdc 

nazocon  deftVez..,  ^"'^^"'''>^'»<ías la,, ahilas 
^»rtiene,»u,,n  r  i  •  facadolasentrañas ,  y 
buíhiafc  elpeli.,,;,  iiá7¡a  dentro  ; y  no„^afe|e 

muas  co^  oi  *'^"  •  y  "^í-^M^a  l^Pia  de  la  hiél, 
fas  v  vn  n^  V"""'í«>P»"í^''ta,canela,paf 

que  la  com    r  d-^'gaao.demodó. 

g»r  de  vinagre  podras  poner  agraE,pongafe  a 

aflar 


yemas 
bredicha 
nos, (le  le 
c|ua* 


de  Vf/c<tdos,  ijf  p 

'^cluiendoja  muchas  vezes, 
.¡o,  f^bof  cilio,  con  el  qual 
iola  primero  defatado  ,  íi  con 
-  ^^  enjas  parrillas  algunas  ra 
J! ,  ferá  bueno  para  que  no  le 
puede  rcHcnarjCon  quefo  y 
K)5  crudas,junumcnrc  con  la  fo 
.  po/icion,o  con  otra  de  los  relle- 
nen fu  lugar  hemos  dicho  ,  y  en 
00  (e  aduierta  de  poner  la  tripa 

1  «  *  « 


del  milmo  pcicado  lin  hiél. 

Tara  afpir  las  Tencas  de  otras  dosm,.  .  .  - 
ras  en  parrillas, 

\  (jTjl  la  Tenca  Fuere  grande,y  macho»  c  fea  me  fe 
i  %jhiin  fin  agua,dcrucllenU  diligeaUín?nte,lQ 
[•  ;  qüc  es  el  cuerpo,dexancÍole  la  cola,,  y  ,1a  cabe  - 
;  ^a  con  pellejp.Tomefe  la  pulpa  de  la  Tenca  íiti 
i  crpinas,ypíquerc  menudamente  cotí  vn  poco 
j  de  abun  de  hí jada  que  aya  eílad,Q  a.remoja, 
\  mezclando  de  todo  (?fto  con  la.  .cqmpoficiou 
)  dcí  capitulo  paífadp  ,  j  rclÍM¿luarc  el  pcUejo.y 
c  rcllenenfc  de  la  dicha'  compoíicipn ,  y  caezafe 
con  dcftreza,cchandolc  algunajs^ramillas  de  fal 
•  «ia^ó  de  romero  at^do  4  rededor  della,y  m^- 
jcfe  con  la  rníAna  compoficion  ^ue  fe  rnojó  ii 


el      "]o  fatíor  por  euc' 


:ri>;ndo 


de 
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carpina,c^ 
^rimero  en  parn^' 


A  t.,i..uLic  Ui  .^  ijicn,(aqucn(clasencr. 
ylosdipntesporUpartcde  las  orejas,  vii.a 
tupa  Fuere  -o.  la  ib  lauará  por  mcd¡Q,y  ic  cor 
tara  a  ped4,u¿  pequeños,  y  íe  njc.      ^  con  lá 
miima  conipoíicion  que  le  rellenaron  ias  lufo- 
djcliys^anadiendo  vn  diente  de  ajo,  aera2,y  re 
)1cricíc  laTcnca  deíla  compoíicíon  ,  coziendo 
la  abertura  para  que  no /alga  .  Pongafc  en  vn;i 
cachuela  de  barrp,p  de  cobre,con  azcytie  agua, 
vino  blaneo,y,^umo  de  agraz,  que  venga  a  cf- 
tar  cubierta  vn  dcdc^  por  encima,  añadrcndob 
ial,y  elpccias  pomunes,y  vn  poco  de  acafran, 
y  granos  de  agraz  enteros  filos  huuiere,y  ce- 
bo Jas  picadas,y  hagafecozcr  con  fuego  aba- 
xo,y  cncima,p  en  el  horno,como  fe  quczcn  las 


de  pefcadüs.  rjo 

\  torcas,/  quando  cftuuicrc  coíídá  » firuafe  ca- 
licnct;  cea  fu  caldo  por  encima. 

^ara  ha;^r  potaje  de  la  Tenca  de  diiter^ 
fas  maneras. 


1 


Omcfc  la  Tenca  Iííripa,y  cfcamada  auicn^ 
dolc  quitado  los  dientcs.y  corrcfe  a  peda 
4|os,íi  fuere  grande,  y  ponjafe  en  vna  canuda 
con  azcyto^  vino  blanco.agua  y  fal^y  cebollas 
cortadas  mcnudas,quc  ayan  íido  primero  her- 
uidas  en  agua,añadanrclc  efpccías  comunes,/ 
I  ^íjafran  ,  y  hagafe  cozcr  mas  preílo  con  poco 
I  fialdo  que  con  mucho.y  antes  que  fe  firua,  a- 
íadafele  vn  manojo  de  yeruas  picadas,  y  íirua 
fe  con  fu  caldo  por  encima.  Qucricndola  co- 
mer con  bifaltos  frcfcos  defgranados  ó  hauas, 
derpues  de  medio  cozidos  los  bifalcos  có  muy 
buen  caldo, pongafc  la  Tenca  entera  en  el  vafo 
donde  ellos  eftuuicren,ó  a  pí:d3^os,y  acaben- 
fe  de  cozer^os  bifaltos  con  la  Tenca,  añadién- 
dole «fpccias,y  yeruas  picadas,y  quando  laTé 
ca  no  paíTarc  de  vna  libr^  ,  ó  dos  cuezafc  con 
agua,y  fal,y  (¡ruafc  con azey te »(jti mo  de  agraz , 
9  con  vinagre,pimicnta,y  acjafraa  por  encima* 

Tarafreyr,mmnar,j  ha^er  en  efcaueche 
la  Tenca* 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trus»,  Londo 
2902/A 


V tandas  Quay-ejmales  \ 

TOmf  fe  la  Tenca  q  no  paffe  de  tres  libra 
ercamefe.limpiefe,  abrafe  por  el  lomo  d 
xandolela  tripa  fi  fuere  macho.y  fi  hebra,  qud 
a  vezes  fuelen  eftar  lleaás  de  hu?uos,faq„enfo(, 
le  loshueuos.echefele  fal  por  encima  a  la  Ten-i 
ca,  y  dexenla  eftar  por  vn  qirarto  de  hora,deí;' 
pnes  Iimp.cfe  bien  de  la  ral,cnhatinenfe,y  fria^ 
.feyfiruafc  calientecon  qumo  de  riaránja  pV 
.«lienta  y  fal  por  encima.  Mas  queriendo  marí- 
narla.tcngafe  aparejado  ^umo  dcagraz.ó  vin* 
grebUnco  y  vino  co»do,o^sucar?pimienra„. 
canela ,  asafran  y  palfas ,  y  la  tal  compoíicion  > 
aya  heruido.y  en  eftando  la  Tenca  friu  ponsi: 
fe  afsi  caliente  en  vn  vafo  de  tierra.o  de  made- 
ra con  efta  compofHrion  hiruiendo  porenci- 
Pia.y  dxefe  eftar  por  dos  horas,y  defpues  firua 
Ic  cahentco  íriaa  beneplácito.  Y  para  hazerla 

flicho  del  carpion. 


^ara  ha:^r  U  Teyica  en  zelea. 


nr  Omcfe  laTcnca  vinaíin  fcr  cfcamada  auíe 
A  dolé  quitado  las  entrañas,  barbas,y  dicn^ 
tes  ,  porque  los  dientes  la  hazcn  falir  amarga, 
cortefeapedavos,ypongafe  c^n      vafo  coa 
agua, vino  blanco  y  vinagre  ,  tanto  de  vno  co- 

,  .  eftar  cubierta  vnde^  j 
'  /  por  eiTcima,;.- buena  cofa  de  r^Uagafeher-  M 
Uir;>ou>  a  poco ,  y  en  hiruiendo  eípumefe  ,  y  í 

áñadirü  j 


'    d(fcfpddos.  IJT 

Í Radirafele  piraiénta,cancla,y  a9afran,y  hagafe 
cabar  de  cozcr  ,  de  modo  que  no  fe  deshaga, 
Ipongafc  deípuesla  Tenca  en  vn  vafo  de  made 
ta  con  fu  caldo  por  encima,y  pongaOe  en  vn  lu 
earfrcfco  a  eUr  con  algunas  almcndtas  mon- 
dadas partidas, y  en  cOando  elada ,  fe  feruira  a 
pcdacjos,  ó  entera,  a  beneplácito.  Defta  Tuerte 
fe  puede  acomodar  la  reyna  fin  efcamarla,mas 
qucricdola gelea  deftos  dos  pefcados,  ó  otros 
delamifma  manera  que  fea  clara ,  esafaber, 
tráfparcnte ,  hallará  el  modo  donde  hablamos 
las  Caifas. 

Tara  cozs^  las  entfams  de  la  Tenca. 

^np  Omefe  la  tripa  de  la  Tenca  quando  no  tic 
1  ne  hueuos ,  facada  frefcamente  del  pefca- 
do,  friafc  ,  y  firuafe  con  (jumo  de  naranja ,  pi- 
micnra,y  fal  por  encima.Los  hueuos  de  la  Ten 
ca  con  fu  pellejo, y  todo  fuclen  cozerfe  ,  y  ha- 
zcrfe  dellos  potaje  ,  como  de  otros  pefcados,/ 
también  fuclen  freyrfc. 

Vel  Lu^de  rioSj  eílanques  y  y  lagums. 

EL  Luz,  es  pefcado  muy  conocido  ,  largo,y 
redondo  ,  tiene  la  boca  con  vn  orden  de- 
dientes  agndos,principalmentc  es  grandetto 
manfc  los  Luxos  en  diuerfos  eftanques,ó  íagu- 
nasxomo  en  el  de  Perofa  ,  B^^lfcna ,  y  Bico  ca 

T  JcaUa, 


Viandas  Quanf males 

Italia  ,  mas  aquellos  que  fe  toman  en  ellago  i' 
mayor,y  de  Com  fon  mas  grandes ,  y  a  las  ve-  i 
2es  paíían  de  citnto  y  veynte  libras  Milancfas:  ¡i 
todos  cftan  cubiertos  de  vna  efcama  azerada,  I 
y  bragados  a  lo  largo;baxo  la  par/ija  fon  blan-  ' 
coSjtit  nen  la  pulpa  ticíla  ,  efpecialmentc  en  el 
lomo, el  que  no  paíía  de  ocho  libras ,  es  el  mc- 
jüt;en  Ferrara, y  enMantua  fon  muy  tftimados 
los^lcl  Po,  yqnando  no  paíían  de  media  libra 
Jos  llaman  Ziga4Ínos:Ios  de  los  rios  íiemprc  só 
mejores  qae  los  de  las  lagunas,  el  ticpo  de  los 
grandes  conu'en(jadeí Je  Setiembre  hafiaAbdl, 
el  de  loe  pecfueñosidefde  Mayo  harta  todo  A- 
gofto.Tomcfe  pues  el  Luz  fobré  todo  que  fea 
frcfco^porque  de  otra  manera  no  es  bueno, ni 
íano,y  íi  fuere  grande,cortcíe  á  peda(jos,íin  fer 
efcamadoilaucfccon  muchas  aguas,y  pongafe 
en  vn  vafo  de  cobre  eílañado  ,  óde  barro  con 
agua  fimplc  ,  y  fabrofo  de  ral,y  hagaíe  cozer,/ 
en  eftando  cozido  quiteftle  la  efcamajde  mo- 
do que  quede  bláco„y  íiruafe  cali¿ntc,ó  fiio, 
a  beneplácito  con  pcrcgil  ,  y  diucifas  yeruas 
por  encima,  y  faifa  blanca  en  piaros  ,  o  con  o- 
rraíalla.  Cuczcfe  también  en  vino  ,  vinagre, 
sguu,  ful,  y/^imitma,  comorecuczcla Tru- 
cha. 

Tara  ha'^^er  man  MLuzie  a<yuaM(e 

To- 


de 


TOmefe  el  luz/el  qual  en  Francos  fe  llama 
Brucel  ,  y  lea  vino  ,  y  no  pnííe  de  diez  li 
bras,y  lim-,Mcíc  de  fns  interiores  fin  fcr  efcama 
do,y  corteíc  a  pedamos  no  muy  grandes,  renga 
fe  vna  ca<jucla  con  vino  blanco, ac^ucar,  y  vina- 
gre, es  a  faber  ,  por  cada  libra  de  vino  quatro 
onceas  de  acucar, y  dos  de  vinagre, y  buena  co- 
fa de  fahy  hagafe  heruír,y  quádo  hiruiere  mas 
fucrrenicTite  ,  poñgafe  dentro  los  peda(jos  del 
J.ui»y  v^yafc  mezclando  continuamente  con 
el  mango  de  la  ca(^uda,de  modo,  que  los  peda 
^ací  del  luz  fe  vayan  reboluiendo  en  el  vino, 
áñadicndole  manteca  de  vacas  frefca,  gégib re, 
y  canda» V  nuez  mofeada  con  pimienta  »  y  cla- 
uos,to.do  majado  jantaméLe,la  cantidad  a  bué 
juyzio,y  menéele  muchas  vezes,  haíU  q  íe  vea 
4  tiene  cuerpo  ,  no  faltándole  jamas  gallardo 
fafgo,y  delpucb  íubitam^nte  fe  Taque  de  laca- 
^uela,y  p'^ngaíe  en  platos,y  íiruaic  afsi  calicn- 
re,pueden(e  también  hazer  todos  los  potajes 
que  hemos  dicho  de  la  Tenca.  Ocfta  propria 
manera  ic  pueden  guifar  los  ^eda(;os  de  la  cm- 
brina  de  a  media  libra  cada  vno  ,  y  e  pelea- 
do llamado  carpena  ,  y  el  robalo  ,  y  latrucha, 
poniendo  con  todos  los  dichos  pefcados ,  y 
dichas  materias  a  heruir  rebanadas  de  panto- 
ftado  :  y  peda(;os  de  limones.  Puedeníe  tam- 
bién cozcr  todos  los  dichos  pefcados,  con  vi- 
no,vinagre, y  a(jucar,y  pedaijos  de  membrillos 
niódadó.sy  niivl  de  auqas,  dátiles  modado  >,y 
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TI 


V  iandas  Qmrejmahs  ^ 

paflas ,  y  efpecias  molidas,  y  azeyte  de altnen-ií 

tlrasdulces,  ó  manteca  de  vacas,  y  firuafc  con 
el  pan  dcbaxo ,  como  hemos  dicho. 

'Para  áffar  el  Lui^^rande  en  el  d/fador,y 
en  parrillas. 

'  Omefe  el  Luz  grande .  y  faquefele  las  en-, 
tunas  por  la  boca  ,  y  rellénele  de  vnacó, 
po/ícion,como  aquella.de  4  fe  rellena  la  tenca 
para  aflar  en  parrillas .  y  efpctefe  a  la  larsa  atá- 
dola  en  el  aflador.con  cañas  de  vna  y  otrapar- 
te,a(  ele  a  poco  fuego,  y  no  fe  moje  harta  ían, 
to  q  la  corteza  venga  a  cftar  folida ,  porqne  de 
otra  manera  Ileuana  peligro  de  romper  en  ef- 
tando  coz.do.mojefe  con  vna  falmuera  hecha 
de  vmagre.vmo  cozido.pimicta,  flor  de  hino- 
o  feco  .  y  azeyte  .  y  c]üsndo  cítaii  cozído  fir. 
uale  entero  ,  o  3  pedamos  con  vn  poco  de  fal 
n;«eracal,ente  por  end.na.  P.cdele  tambkn 
Jfíar  en  parrillas  defpucs  de  relkno.y  íí  eítuiie 
re  cicamado  fe  podra  hazcr  en  cacuda  có  fué! 
go  atnba  y  abaxo ,  ó  en  el  ho^no. 

Tara/reyf  el  Hii:^. 
^  Omcfe  el  Luz  fi  fuere  grande.efcamefe  r 
uesapcd.iíoj,gr„,(ros  de  v.j  dedo.yíi f„¿r 

re  de 
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depejcados. 

re  (le  dos  a  tres  libras  abrafe  por  el  lomo  ,  co- 
mo fe  abren  las  tencas,y  Tiendo  de  vna  libra.o 
de  los  pequeños  llamados  zingarinos  dexenfc 
enteros:pero  todosháde  fcr  crcamados,ylim 
piosde  fus  entrañas^tomenfe  los  pcdaí^os  del 
Lazgrádcy  pót^anfeen  adabo  por  dos  horas, 
enharinenfe  y  frianfc  con  azeyte  ,  y  partafe  la 
<rola  como  fe  hazen  las  tencas,y  quando  citara 
fritos  firuanfc  calientes  có  peregil  frico  por  en- 
cima.Puedefe  también  freyrfinauer  eftado  en 
adobo.  De  la  mifma  manera  íe  puede  a  corno- 
dar  los  medianos  ,  y  los  pequeños ,  y  deíj)ues 
que  cftaran  fritos  fe  pueden  hazer  efcauechc»/ 
marinar,los  pequeñicos  fe  íirué  con  agraz  por 
encima. 

Tan  ha:^cr pedacos.pulpetasypulpetones 
de  Lw^en  dmerfas  maneras. 

TOmefc  el  lomo  del  Luz  ,  grande  frcfco, 
efcamadojdefoUado  ,y  quitadas  las  eípn 
nas,cortefe  a  la  larga,  y  haga  fe  peda90S,y  pul- 
petas ,  y  pulpetones ,  y  cuczafc  todo,  fegun  el 
orden  qUe  tiene  en  el  folio  ,  porque  el  Luz  de 
agua  dulce  de  que  hablamos,tambien  es  folio, 

y  aísi  íe  nombra  por  otro  nombre. 

Tara  ha'^r  la  pama  del  Lux^de  muchas 
maneras. 

T  3  T015C- 


y  infidas  Quarefrnales 
Tt?.ü-f '      r^'        g'-*"'*-  T-'á.'^ 

horaden  (al.cuezafe dcfpues fon  aVua^ "  con^ 

do  cftara  co^i  la  q„itefcle  la  efc.„,a .  y  Llafl 
con  moft.sa  H.erte  ,  6  co„  ajada  po  ■  cndma 

s  y  hazcr  todas  las  maneras  de  pota-  - 
je  ^^"ndclapancadclSoUo  Lam.T  J 

|r^,pan,a  fe  pue<le  haz^r  e?,  ca,„ela  líhoXl 


I 


ii  j  le  la 


del- 


aya  tíUdo  a  remojo,  v  no  cíle  mn.r  c  i  T  '  T 

parte  mas  grande',  dos  on^L  de  canahon- 
zidas  en  vino  tlf»  Ij  ..^.^  v^^anorias  co 

'  Vino  ,  ue  U  pai  te  mas  roxa  cortada  á 

dados^ 
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Depejcados. 

Ldos.vnaonca  de  almendras  dulces  monda- 
lafy  de  todas  eftas  cofas  hagafe  vna  co  r,po- 
k  ón  V  tcngafe  vn  Taquillo  de  tela  de  luio.  he- 
ho  a  forma    ralchichó .  y  hinchafe  el  faqm- 
ilo  de  la  dicha  compoficion.  haz.endo  que  efte 
Ln.ctado.y  atefe  eftrechamente.y  hagifele  dar 
tr«  hcruó^res  en  vino  tinto,  y  defpues  faquefe 
a  nx..gar.  y  pongafe  al  hu,t,o  por  fey>  h.^  s 
V  auan.lo  fe  querrá  cozer.defcofafe  el  faq.n.lo 
vafl  -le  enlas  parrillas  vntandolo  con  azeytí.y 
fuua'fe  afii caliente  cortado  a  peda^os.o  ente- 
""mas  queriéndolo  feruir  de  Prefto  en  eftan- 
d°  lleno  el  faquillo  .  y  auiendo  dado  vn  olo 
heruoren  el  vino  ,  no  fera  menefter  ponerla  al 
hu.no,  y  dcfta  manera  (e  puede  hazer  de  las 
pulpas  de  la  trucha  del  Acun  frefco,  y  del  Eílu- 
tion  también  llamado  Sollo  de  mar. 

fjra  coxfrlos  lutcriores  del  Luz^ 

Dt  las  entrañas  del  Luz  folamcnte  hallo 
que  fean  buenas  las  hueuas ,  y  el  hígado, 
el  higado  fe  enharina,  fric,  y 
de  naranja.y  pimienta  por  encima.  De  la  pro- 
pria  manera  fe  hazcn  los  hueuos  quando  na 
tftá  roto  el  pellejo  que  tienen  encima  .  y  tam- 
bién defpues  de  auer  eftado  en  vn  vafo  con  vn 
poco  de  azeyte.  fal .  hinojo  machacado,  y  pi- 
Jnienta.fe  podran  aflar  fobre  las  parrillas ,  o  en 
vn  parslfobre  las  cenizas  calientes,  y  le  lerui- 
'  '  T  4 
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"n  calientes  con  ciimoTi  • 

podran  hazer  en^potaie  J  r    ^"'/^  ''^  '«^he  « 

PUS,  y  lauadas'd'e^^^atfec  fe  h'"  "T 
íiuenas ,    tripas  dd  rohVí^    ^    .  ^  ^^'^ 

Tóelas  Jngmllas, 

ercuro.y  baxo  la  n^nr,  *     ''^  «olor 

af^  mas  ordína  atn'i  ent ^a''^'^^^' 
>'  lag«rras.q„e  en  agua  co  ricnt  a,  l'"''""' 
de  los  otr aspereados  dulces  n?; 
"  el  marconlasauenida  2  i  "''^'"» 
crian. y  ¿recen  vLcUn       V°'"°*'ya¡l¡  fe 

'«Anguillaren^eSldo  ^1?^''''^^^^ 

haganfc  eftar  en  vn'^afo  en  .    "  ^^^'''^^^ 

¿cnfc  en  e[ .^rd?;fofd  ct  "t/r" 

rfo  enrrevno.y  otro  ho  ..  í  i     ^'''>  P°""='»  ^ 

Uia.y  afTenfe/p:  ;°¿:Í;''1;'^^'-'  .  «fe  íal-  i 


cza,no  fcra  meticfter  mojarlos .  porque  fi 
Ifon  ya  gra(Tos,y  xiigofosfiruenfe  calientes  <:oti 
^umo  de  narar»jas  encima. 


V^ara  haberlas  A^iguillas en  cacudaj  en 
^  parrillas. 

COrtefc  la  Anguilla  a  pedaqos  grandes  ílcf 
pues  de  auerla  dcfolbdo  ,  y  las  pequcnas 
cnrofcadasá  modo  de  rorquillas,y  ponga  c  los 
pedamos  en  vna  cajuela  cortera,  en  la  qual  Aya 
íiEeyte,ralhinojoengrano,yhagareco2erconl 

fuego  arriba,  y  abaxo  ,  por  medio  quarto  de 
hora,cuclcre  el  azcyte  q  huuierc  demaíiadlo¿ 
añadefele  vn  poco  de  vino  blanco  ,  vino  cozi- 
do,(íumo  de  agraz,  pimicnta,canela,  clauos,y 
haganrecozer,y  firuanfeconfu  mifmo  caldi- 
ilo  por  encima.  Puedéfc  cambien  hazeren  ca- 
tu:la,como  hemos  dicho  .con  cebollas  pica- 
das,y  defpues  de  cozidas  defta  manera  fimple- 
mcncefe  podran  adobar  con  el  fabor  que  di- 
ximos  de  la  lamprea.  Pero  íi  quificrcs  afiar 
Anguillas  en  parrillas  cortadas  a  pcdajos.las  q 
fueren  grandes  defeles  vna  calda  en  azcyte  hic 
üiendo,y  porque  no  fe  apegucn,pueden  entia 
rinarfe  piimero,y  háganle  aííar  a  poco  fuego, 
mojándolas  con  vna  lalmucra  hecha  de  vina- 
'pre>vina  cozido.y  fal,y  quando  cftaranafladat 
^  T  5 
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firiijnrc  con  pallas  co^TTT  ■ 
lasen  azívte.ni  0:^?,.       f  ''"''^ 

de  coztlias.  ^    caliente  piimc, e 

.    ,  f«  por  el  h,l„  at\ ]omo,<Jr 
fe  ábrcn  las  rencas  q.  t  .doíe  ' 

dio  quarro  de  hora  emb,.»  rit 

fal.y  pimienta.,,  cadata  fj  ^'"^  ^ "  '^^ 

dondos.haz/cndo  ñ  o.,^d  /  reHa,;os  re 

del  lomo.y  arraoiefe,?  ;  P^"e 

Jlos,y  atcnfecon  w  I  1  ""'"'.^  pali 

f" to.con  moft,.a  fuau'  M  ''^"^pU 
'os  con  el  caldillo  n"  r  ^^'*''"'="^n'>"  cubrir 
de  almendras  paffir?  P^^^  ^^n-prea 
«aben  de  coaer  eni?  ^'  ^''P'^'"  'as 

ff-'enelqualara  ran      ^'""^^6^"'^  envnva- 

«^ypoioapoco.ytnelían- 

do 


de  pe/cades. 

Mofr'tos  crcurrale  el  azevte  que  huuicre  de - 
lailado  ,  dexando  aquel  efrcíío  que  anrá  en  el 
ondo.y  pongafe  el  dicho  faborciilo  q  no  eUe 
my  erpeíío.  defele  vnhcruor  con  la  Anguilla, 
firnafe  afsi  caliente  con  a^jucar  ,  y  canela  por, 
ncima.  Pntdefe  rambicn  Tacar  del  azeyte  del- 
Épues  que  cíhrá  frita  ,  auiendo  cozido  la  dicha 
faifa  en  otro  vafo,  y  firuafe  en  platos  con  el  ral 
fabor  por  encima. Puedefe  también  la  Angui^'a 
igüil'ar  de  tal  manera  que  verdaderamente  pa- 
tezcaLampreardcíTollarreha  ,y  partirfca  por  lo 
lUrpo  ,  quitándole  la  efpina  con  deftrcza ,  deC- 
Jpucs  fe  enrofcara.y  darfehan  algunaspuncadas 
con  hilo,de  modo  que  vnida  en  fi  mifma  que- 
de como  vna  torta  enrofcada,  y  pondrafc  por 
'  dos  horas  en  vna  compoficion  de  vinagre,  y  vi 
no»tanta  cantidad  de  lo  vno  como  de  lo  otro, 
y  a^ucar,pimienta,canela,clauos,y  nuez  mof- 

f  ada.lo  qual  fe  haze  para  que  la  Anguilla  fe  pa 
re  dura,y  folida,y  del  color  déla  Lamprea,  no 
^ya  dcfcuydo  de  poner  en  la  boca  déla  Angui-, 
Va  media  nuez  mofcada,y  de  hincallc  en  la  ca- 
bella algunos  clauos  de  cfpecia  ,  defpucs  de  a- 
uer  cftado  en  remojo  el  dicho  tiempo  ,  faque- 
fe  ,  y  hagafc  medio  cozer  en  vn  tafo  cftrecho 
con  tanto  azeyte  deoliuas  que  la  cubra,  el- 
currafe  defpues  el  azeyte  que  huuiere  dema- 
fiado  ,  y  dexefe  efpeflb  de  lo  hondo  ,  y  hagafc 
la  faifa  con  almendras  tortadas,  y  pailas ,  maja- 
das en  el  mortero,  y  con  aquella  compoíicion 

que 
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K imdas  Qnarcfmdes 

*'ft'/?r""*^^  ffmoj:, ,  y  acabcfc  de  cozerco* 
elta  fa^U-Pucdefe  también  hazer  íln  dciroIlarlaJ 
y  fi^tfíuiMcre  dcflol'aua  ,y  facada  la  efi  ina  k\l 
buelua  el  pellejo ,  y  hágale  cozcr  con  el ,  de  la 
manera  fobiedicha. 

T.irafreyr,!  .  s¿-renefcaueche  jconfeniar  \\ 
en  a^ra^, y  marinar,  Aimáltas  gran- 

Q]    >i"g«'ll4  fuerí:  grande,  dcfiu  Ilefe.y  cor- 

•Jtefe  a  Dédalos  redondos.largos  de  dos  do. 
dos,  y  cada  (ied3<;tS  pattafe.y  faqnefelc  la  efpi- 
na  pónganle  en  adobo  por  dos  horas .  enha^  - 
nenfe.y  tr,anfe.  y  firuanfe  con  ^omo  de  naran- 
ja.y  acucar  pór  encima.  P..edenft  tambiéfrevr 
fin  auer  cílado  en  adobo  ,  y  partirlas  en  dos  a 
en  quatro  pedamos,  y  deípíes  de  fritas.poner- 
Ia«  en  efcaucche .  ma,  inarlas .  y  pon.rl a's  en  I- 
|m  del  modo  qne  eftá  dicho  del  Luz  peque- 
no.Las  AngruIIas  medianas,  y  las  peq„cL\  - 
fla  que  fe  hmpttn  con  agua  caliente,  y  fe  corté 
a  peda^os.y  fe  frían  como  eftá  dichó: 

'Para  hatef  Ano^uilL.s  Alertas  rellenas, 
cocidas  Je  muchas  numeras. 

Tomefc  la  Anguilla  gran.ie  f,  cfca  dcfcílada, 

adiür- 
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^lepejcacio  Jj? 

■■uirticndo  de  no  rompeile  el  oníibiigo,an'tcs 
Ücn  dexandole  pulpa  ydc^íefe  colgando  de 
lia  picnacabc<53,y  vn  dedo  de  la  cola,y  tome- 
ífe  Vi  pulpa  de  la  Anguilla  fm  elpina,  y  piqueíe, 
como  fe  hazc  la  falchicha,  y  por  cada  libra  de 
la  dicha  pulpa,quacra  onijas  de  pulpa  de  Anr 
gui\Uralada,6  de  atún  de  hijadagordo,q  le  a- 
va  eftado  a  remojo„y  hágale  la  nufma  compa 
ficion  que  fe  haze  dd  Luz  ,  y  rellénete  la  piel 
de  la  dicha  Anguilla ,  y  hagafe  en  parrillas  ,  y 
cucíafe  có  vino,ó  friaíe  del  modo  fobrcdicho. 

í)e  Us%anas. 

LARanaesvnanimalejo  con  quatro  pies, 
rincola,de  color  verde, y  amariUo,v  blan- 
ca debaxo  la  pan(^a,crianrt  en  agua  dulce,y  eij 
los  pantanos.y  cantaitiene  grande  higado,del 
qual  íe  fuele  hazer  torta ;  fon  buenas  mientras 
dura  el  igraz,defcle  Mayo  hada  todo  Ocubre: 
cortefele  pues  la  cabecea  ala  rana,qu€  es  gran- 
de boca,qutteníele  las  puntas  de  los  pies,hafta 
el  primer  ñudo  ,pongafe  en  remojo  cnaguá 
frerca,mudandola  por  ocho  horas  ,  (o  qual  fe 
haze, porque  fe  limpian,  hinchan, y  hazcn  mas 
blancasjfaquenfc  del  agua, y  paraFreyrlas  aco- 
modenfe  las  piernas  debaxo  del  cuerpo,  o  cor 
tenfe  las  piernas, quitándoles  los  hueífos,  y  en- 
harineníe,y  frianie  con  azcytc  y  fi  uanU calien 
tes  con  vnpocodefal  molida  por  encima  ,  y 

íobrc 
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V tandas  Quarefmales 

fobre  todo  fe  aduierta ,  q  defpucs  de  fritas"  nr, 
fe  an  de  cubrir,  ni  conferuar.porquc  fe  i "  w 
duras  ,y  pierden  fo  bondad'  PuedenfeS- 
b.en  freír  con  dientes  de  ajos  cozidos ,  y  cow 
pereg, ,  y  feru.rlascon  losaios.peregíl  p^mié-^i 
ta.y  fal  molida  por  encima.Defpues  de  fimpl«r| 
mente  fritas.y  folo  enhar.nadas.fe  pueden  có- 
fernar  calientes  en  vna  (alia  hecha  de  cumo  de  • 
agraz  rezien  facado.y  yema,  de  hueuos.como  ' 
diremos  hablando  de  la  faifa  de  agraz  Pc  ed^ 
fe  fcru.r  cal.entes,y  frias.a  i.enet^acico.  y  def- 
pue  defrirasfe  pueden  Irrni,  con  fabórc.^los 
enplato.y  puettos  por  encinja  hechosd  la 
flor  de  hino,o,albahacs,,dicntcs  de  ajos.miea- 
|on  de  pan  remojado  en  agraz.fal.  v  fíSa 

Puede„fera,,,bicci)br,rdc>naa;¡daXno-* 
gadahcchaalaMilanefa.  -«'yaeno- 

P^ní  ha^ereJlucUlladc  %vias  fui  buen. 
fas. 

como  dicho  es,  a  remojo  haeafeles  dar 
vn  hetuor  en  agua  /imple,  (aquéfc  del  ai ua  ca- 
liente .  y  ponganfe  en  agua  íia ,  y  rominfe  la¡ 
pulpas  de  l.s  piernas ,  y  pongafe  en  vnrcacVf 
J..cn  la  qual  aya  mantee!  de^aca^Tz/ne ,  J 
haga  e  íofrej^con  vn  poco  decebollas  demás 
rKada.,auaaicdolc  vn  poco  día  agua  bSa 

que 


T 


depejcados.  lyS 

•facron  cn2idas,y  granos  enteros  de  agraz,  y 
fpccias  dulces  có  vn  poco  de  a<jaFrá,y  a  3a fin 
.^Wnas  pocas  de  yeruas  cortadas  mcnudasy  quá- 
|do  eílaran  cozidas  firuafe  caliente  el  potaje  ,  y 
jfiao  quifiercs  poner  cebollas  puedes  crpeífar  el 
taldo  con  alii^endras  majadas,ó  pan  rallado  ;  y 
íde  la  propría  manera  tambku  fe  pueden  gui- 
far  con  los  hueuos. 


'De  i  a  Tcrti^gj  de!  mar. 

LATertugamariciíTia      ¿  Licho  mayor  que 
!a  de  la  tierra, y  cíí  ran  grá1e,q  de  fu  concha 
fe  hazen  rodelas:ciencn  Us  miímas  fen.ilcs  que 
las  de  tierra, y  eftanJo  cfcíqueadasrriene  eílra- 
uagáce  olor,  fu  tiépo  coini<:í)(,3  dcídela  Pdma 
uera  >  y  dura  por  todo  el  Otoño  Hazenfe  de  la 
Tertuga  diferentes  guiü  los.  PrimeraiDétcto- 
tnefe  la  Tertuga,corteicle  la  cabe(^a,v  faqucrfe- 
le  con  deftreza  la  carne  de  la  concha, procura- 
do de  no  romper.los  hueuos  en  la  hiél, que  ef- 
tá  pegada  có  el  hígado, y  los  hueuos  q  cendran 
corteza  fe  limpiaran  ,  y  los  otros  fe  quinaran 
oelai  encrañas ,  y  fe  freyran,y  de  los  que  ricné 
corteza  fe  harán  tortillas  mezcladas  con  yer- 
uas.  Los  otros  fe  frcyran.como  los  de  la  Ter- 
tuga de  tierra.  La  carn-'  fe  ha  de  cozer  priiuc- 
xo  que  fe  fría, mas  queriendo  ha2cr  potaje  de- 
lta afí>i  cruda  corcefe  a  peda<^os  ,  y  pongafe  en 
;yR  VÁÍo  coa  cebollas  picadas  ,  azeyce  «  vina- 
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V tandas  Qmrefmales 

ere.  n-no,agua,ral,y  fuerza  de  efp^cías.  lo  qua 
fe  h.izc,  por  quitarle  cl  mal  olor,  cl  hi>ado  ^ 
fne,conio  el  de  la  ternera. 

De.  las  rtrt ligas  de  tierra  y  de  agua  dulce, 

T^\f     Terrugas,ay  tpiichas  crpccias,es  a  fd 
X^^bcr  de  tierra,  y  de  agua  dulcejas  meíore$[ 
Ion  Jas  de  nerra.porqire  las  de  agua  dulce  foa 
ntgt;as,y  tienen  cola.cn  cjualquier  efpecic  del- 
tas íitmpre  es  mejor  la  hembra  que  el  macho,, 
y  nr);ís  perada:el  tiempo  de  las  hembras  es  dcf- 
de  Hcbrero  harta  todo  Mar^o  ,  porque  en  eíle 
tiempo  por  la  mayor  parre  cíhn  llenas  de  huc 
uo5:cI  tiempo  de  los  machos  comicnca  defdc 
Iiinjio,y  dura  todo  ti  Oroño.  ' 

^ara  cocerlas  dichas  1  ertug.n  uc  diner- 
fas  7naneras. 

T»  Omefe  la  Tertuga  hem bra.la  qual  ferá  /ic 
pre  mejor  que  cl  macho ,  como  también 
es  mejor  la  que  fe  tomo  de  frefco  ,  que  la  que 
lia  mucho  tiempo  que  oílá  cerrada  en  cafa^cor 
tefele  la  cabe(¿a,y  dcxenle  falir  la  fangrc  ,  que- 
dara a  tu  afucdrio  el  facalla  cruda,  íi  quiíicres, 
la  experiencia  enfeña  que  es  mejor  hazerla  mo 
rir  en  vn  vafo  de  agua  faluda ,  el  qual  vafo  con 
«1  agua  vaya  poco  a  poco  calcntandofc  hafta 

que 


de  pefcados.  //  j? 

uc  hicrua  tcniédolo  cubierto,  porque  la  Ter 
liga  «o Taiga  fuera ,  porque  con  las  porradas, 
fucrí^a  que  hizicre  vendrá  a  manirfe  ,  y  def- 
ues  de  muerta  fe  dexará  herujr  hafta  tanto  q 
enga  a  cftar  tierna, y  quando  fe  querrá  faber  ft 
Iftá  co  2Ída,toquéfelc  las  piernecillas,  y  en  ha<r 
ilandofe  tiernas ,  eftará  cozida  ,  faquefc  del  a- 
ua  ,  dexefc  enfriar  en  aguafrefca  ,  y  faquefe 
ic  la  concha/cparenfc  los  hueuos  del  hígado, 
'porque  los  tales  hueuos  tiene  la  corteza »  co- 
mo los  del  palomo  ,  vfcfe  de  gran  dcftrc?a  ea 

Juitalle  la  hiél  al  higad©,  porque  cftá  encerrar 
a  en  c}  lugar  mas  metido  del  hígado,  y  a  pe* 
l>a$  fe  pueden  ver  los  hueuos;  quitando  la  cor-? 
t^^^  juntamente  con  el  hígado  fe  frien,y  fe  fír-* 
ucn  con  peregil  frito, qumo  de  naranja  ,  fal ,  y 
pimienta  por  encima.  De  la  propria  manera  fe 
puede  también  freyr  la  carne,y  todo  fe  podr^ 
cubrir  <Jc  diuerfos  faborcs.De  la  carne  íc  pue-* 
den  hazer  potajes,y  otras  viadas ,  como  las  d^ 
la  Tcrtuga  marítima  .*  pero  fobre  todo  es  me^ 
jor  el  frcyrla ,  como  cfta  dicho. 

Ve  los  Cangrejos  y  LangoUas, 

EL  Cangrejo  grande  marítimo  , llamado  eii 
Roma  ,  y  en  Vcnecia  Gámbaro  Lione ,  y 
Allrizo.es  pcfcadoifin ságre:deftosay  dosfuep 
t^s,el  vno  mas  grande  que  el  otro ,  fon  lirp6,y 
g>p}?íi$  9  dp§  cfpccias  tienen  la  pierna  der^chí^ 
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Viandas  Qiiar e/males 

mas  grande  que  la  yzquicrda.  El  pequeño  ¿t 
léñales  azules  azeradas,y  negras ,  y  es  fu  tiem- 
po defde  el  mes  de  Otubre  hafta  todo  Abril, 
otro  Cangrejo  ay  femejantc  al  paflado,el  qual 
fe  ílama  Langefta.-pero  es  menor,  y  fobre  el  lo- 
mo es  punzólo  del  medio  adciáte:  tiene  la  co- 
la lifajtiene  dos  efperones  que  guardan  ía  par- 
te delantera  con  dos  colas  redondas,  y  largas, 
las  quales  Talen  por  la  parte.-de  delante  la  hem- 
bra tiene  el  pecho  ,  y  la  cola  mas  larga  que  el  •■ 
macho,  no  tienen  cílaslos  ramos  y  piernas  tan 
grandes ,  como  el  cangrejo, kon,  el  cuerpo  de 
la  langoíla  es  royo  ,  punzofo  ,  y  arpero,  y  por 
lo  mifmo  el  del  macho  ,  y  es  el  miímo  tiempo 
el  de  las  Langoftas,que  del  Cangrejo  Iconrcoe- 
2ere  deRa  manera,  tomeníc  los  Cangrejos  ,  y 
a  cada  vno  fe  le  atapa  el  agujero  de  la  cola:po- 
nenfe  en  vn  vafo  ,  en  el  qual  ay  agua  ,  y  (al ,  6 
vino  V  pimienta  ,  vinagre  ,  y  Tal ,  y  íi  la  Lango- 
íla tuuiere  hueuos ,  es  ncceílario  que  eRé  bien 
lauada,porque  muchas  vezes  cllan  llenas  de  a- 
rcna  ,  y  en  cílando  cozida  ,  quirefc  la  corteza 
a  la  cola,  y  a  la?  piernas,  y  quitcfcles  vn  ncruio 
que  tienen  en  el  medio  de  la  cola,y  íimafe  con 
pimienta,  vinagre ,  azeyte  dulce ,  fal  por  en- 
cima. 

Tara  cocerlos  fohredichos  Canon  jos  de 
otr  a  manera. 

Tomef'" 


depcjcados.  j^o 

TOmefs  la  pulpa  de  la  cola  de  los  fobredi^ 
chos  Cangrejos ,  ó  Langoftas  defpucs  de 
cozidas  en  vna  de  las  Tobredichas  rnancras.cor 
teñfe  a  peda^.uelos,y  hagafe  potaje  có  azeyre,/ 
yeruas ,  eípecias ,  y  caldo  de  otro  pcfcado  no 
inuyralado,y  vnosgranosde  agraz  ,  puedtf^ 
hazer  de  otra  manera  que  defpues  de  cortadas 
las  pulpas  a  peda(jos  fe  frían  en  azcyte  con  ce- 
4  j  bollas  pícadas,añadiendoles  agua,  vino,  ^(imo 
dcagrazyfuljy  buena  cofa  de  cfpccias ,  y  ha- 
2Íendolo  acabar  de  cozer  a  la  fin,  antes  de  fer- 
wirfc  fe  les  pondrá  vnas  yeruas  cortadas  menu- 
das,  y  íiruanfe  calientes  con  cfpecjas  dulces 
por  encima, 

'ParahazSY  efcudilla  délos  Cangrejos 


Lano-oslas. 


I 


A  Langofta  ferafiempre  mejor  q  las  otr;í8 
dos  lucrtes  de  Cangrejos,  tomcfe  la  pulpa 
tlella  cozida  en  vino,  ó  en  agua, y  piqucíc  mct- 
nudacon  el  cuchillo,hagafc  deípues  treyr  con 
a^qytc ,  ó  con  manteca  "de  vacas ,  afiaaicnciolc 
yn  poco  de  caldo  de  otro  pefcado  ,  y  vn  poco 
de  agraz, y  paíías,y  en  auieodo  litruí  Jo  por  va 
quarto  de  hora, incorpórele  con  yemas  de  hue 
uos  como  fe  hazc  en  las  cfcudillas  de  c^mc  pi- 
cada Puedeníc  tanibicn  en  lugar  de  hueüospo 
jrimendras  majadas,  ó  pan  tallado  ,  y  deíU 

V  -».  auiie- 


4 
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Vtdndds  Quarefmaks 

ma^nera  fe  puede  ctat  cueipo  a  todos  los  fobrc- 
dichos  potajes. 

Taraha^r  alhondiguillas  délos fobredi- 
chos  CangrijoSyji  Langoílas, 

T^Omcfela  pulpa  de  la  cola,  y  de^las piernas 
d€  los  dichos  pefcados,  y  piquefe  eftando 
cruda  muy  menuda  ,y  por  cada  libra  de.  pulpa 
tres  00(^38  de  pulpa  de  ánguillas  Taladas,  íitt 
efpecias  comunes,  partas  vn  poco  de  a(jucar,a- 
2cyte,ó  manteca  de  tacas, yeruabuena ,  mayo- 
rana picadas  ^  y  dtlla  compjoíicion  haganfc  al» 
bondiguillas ,  y  cuezanfe  como  hemos  dicho 
de  las  dci  Sollo. 

Tjrafreyr  las[>Uij.)us  LaN}^rt'j<)s  ,y 

Lanfrrftas, 

TOrrcnfe  las  pulpas  defpues  de  cozidas,/ 
cortenfe  atajadás  del  grueíTodcvn  dedo, 
mojenfe  en  agua  ,  y  enharinenfe  ,  y  frianfe  con 
azeytCjó  manteca  de  vacas  purificada,y  íiruáfe 
con  pete  gil  frito,y  ^umo  de  naranja,pimienca, 
y  fal  por  encima,  y  defpues  de  fritas  fe  pueden 
tannbien  fei  nir  con  aj-ada,y  (alfa  verde,  y  otros 
fabüies. 

Para 


de  pcfcados. 


^ara  ha^r  la  Langojla  rellena , 

TOmefe  la  Langofta,la  qual  es  mcjor,y  mas 
tierna  que  la  Adrizo  ,  y  hagafe  cozcr  coa 
agua,y  fal,  y  faquefele  la  pulpa  de  la  cola,y  lim 
picfe  el  cuerpo  dexando  la  corteza  entera,  pi- 
quefe  la  pulpa  n?ienuda,  y  hagafe  vna  compoíi- 
tion,como  aquella  de  las  albondiguillas^ó  íin^ 
ton  la  dicha  pulpa  picada^quefo  rallado,  hue- 
llos,y  yeruas,y  hinchafe  la  corteza  de  la  tal  có- 
pofícíon,y  íi  huuiere  dos  Langoftas  ,  mctafc  la 
'corteza  rellena  en  la  vazia  ,  y  atefc  ,  y  hagafe 
freyr  en  azeytc,6  manteca  de  vacas  ,  y  quando 
eftarácozida  firuafe  caliente  con  alguna  faifa 
en  platos. Pucdefe  también  aíTar  en  parrillas.-pe 
oauiendo  vnafola  Langoftafc  conferuarala 
aníja  que  fe  quitó  de  la  corteza  ,  y  en  cftan- 
do  la  corteza  rellena,  con  ingenio  fe  pondrá  la 
partea  en  fu  lugar ,  poniendo  vna  rebanada  de 
pan  por  la  parte  de  delante,  y  atándola  con  hi- 
lo bramante  ,  de  modo  que  no  pueda  falirfe  U 
comporicion,y  aflcfe  en  parrillas, y  firuafe,  co- 
como  cftádicho,auiendo  defatado  el  hilo, 

7)el  Cangrejo  de  agua  dulce. 

EL  Cangrejo  de  agua  dulce,  es  muy  conoci- 
do hallanfe  algunas  fuertes  dellos  que  al  co 
zcr  no  mudan  el  color>coino  los  otros  general 

V  3  mentí 


V tandas  Quarefmales 

rticnte  que  fe  biieliien  colorados, ay de  vnoí 
que  blanquean,y  otros  mas  negros  ,  todos  los 
Cangrejos  afsi  machos,  como  hembras  tienen 
ocho  pies  pequeños,y  dosgrandes,  la  hembra 
tiene  la  cola  y  el  pecho  mas  largo  queeí  ma- 
cho;y  tiene  vna  canal  en  el  pecho,  la  qual  en  el 
macho  es  mas  eílrecha  ,  y  cubierta  de  ciertas 
perne^uehs  pclofasrcomiení^a  el  macho  defdc 
el  mes  deMayo  a  fer  bueno  hafta  todo  Agofto 
y  la  hembra  defdc  Setiembre  hafta  todo  AbriÚ 
y  aisi  eftos,  como  los  de  mar  fon  mejores  en  la 
na  llerta,que  en  mcnguátc.  Par^cozer  pues  los 
Cangrc>os  de  agua  dulce,  toma  los  Cangrejos, 
y  ponlosacozercon  agua.fal,  vino,  vinagre,/ 
pi(iiienta,eftreclios  con  poco  caldo,que  cuczá 
a  prieíía  dexandoles  cfpumar  a  ellos  mifmos  a 
fuerqa  de  heruír,y  dándoles  vnabuclta  en  laca 
¡jucla  ,  y  en  auiendo  heruido  por  vn  quarto  de 
hora,y  eneftando  fabrofos/c  facaran,y  fe  fer- 
luran  C3!icntes,ó  frios  a  beneplácito  con  vina- 
gre,y  pimienta  en  platos,  y  de  la  cola,  y  de  las 
piernas,y  dcllos  fe  pueden  hazcr  todos  los  po- 
taje^y  viandas  que  fe  hazen  de  los  Canereios 
honcs.y  de  las  LangoRas  fobredíchas.  Verdad 
ea  que  en  la  P,  imauera,  y  en  el  Otoño  fus  co- 
las y  pisjnashazen  el  caldo  amarillo.  Q-iando 
íe  haze  potaje  fea  fabrofó,  y  cenoa  el  hhoM  del 
Cangrejp,majercel  cuerpo  en  el"  morcero,y  de 
jlempleíecon  :ír.  ,-,3^,^^  p^^, 

So,y  tomefíf  aqud  a-ua  ,  la  qual  cendra  del  ro- 

xo. 


de  peje ad  os.  ií2 

o,y  fera  fabrofa;/  con  cíl'a  hagafe  el  potaje  de 
la  manera  que  fuere  mas  cómodo. Hazcnfe  to 
dos  los  demás  potajes  que  hemos  dicho  de  los 
Cangrtjos,y  Langoftas  de  mar. 

De  ¡os  Cangrejos  llamados Langoflines. 

ES  el  Langoftin  pefcado  marítimo  ,  y  tijne 
gran  cola, y  pocas  piernas ,  y  tiene  ciertos 
cuernecillos  d;;lante  futilifsimos.'Ia  cola  es  par- 
tida de  ambas  partes  la  corteza  a  ñu  Jos, y  pe- 
lofa, tiene  mucha  pulpa  ,  y  es  bonifsimo  :  es  fu 
tiempo  defde  Hcbrcro  hafta  todo  Mayo  ,  re- 
quiere fcr  cozido  en  agua  Talada, y  es  bueno  de 
todas  las  maneras  que  fe  hazen  los  Cangrejos. 


H        T>c  las  Gambetas  de  mar. 

L As  Gambetas  afsi  llamadas, porque  no  pa- 
ran de  faltar  quan  io  las  tocan,  en  algunas 
partes  llamadas  langoílinillos  fon  de  color  azc 
rado  ,  y  es  fu  tiempo  clmcfmo  que  el  de  los 
Cangrcjosjfu  proprio  comer  es  fritas  en  azey- 
.te  y  íirucnfecon  pimienta^y  naranja. 

^ '  De  los  Hojliones^y  como fe ha^en  en pa'^- 

^jj.       r illas  al  horno de  otras  maneras, 
)i)  V  4  Tome- 
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Viandas  Quarefmates 

TOmefc  clHoíHon  frcfcojauercy  quitcfc^ 
le  la  (ncidádiá  que  tiene, y  la  arena  ,  aduir* 
tiendo  que  íifc  podran  defapegar  el  vno  del 
ótro, aquellos  que  eílan  apegados  fon  los  mc- 
joresjponganfe  encima  de  lasparríllas,y  hagan 
fccozerjyen  cftando  cocidos faquenfe  déla 
primera  corteza.y  deíapegucnfe  de  la  í egunda 
con  vn  cuchillo,y  íiruanfc  calientes  có  fu  agua, 
que  tienen  por  de  dentro  y  ^iimo  de  naranja,y 
pimienta  por  cncima,y  para  ha«er  lo  tnas  pre- 
fto/e  cuezen  también  con  agiía,y  firuen  en  et 
modo  fobredicho  .•  pero  tengafc  cuenta  de  no 
<:ozerlosmucho,porquefe  pararían  duros,  y 
perderían  fu  bondad. 

Tara  co:::er  los  Hoñioms  de  otra  manera, 

T)  Onganfe  los  Hoftioncs fobre  las  parrillas, 
y  en  comentando  a  refollar,  faqnenfelue- 
go,y  recojafe  el  agua  que  tienen  dentro,  en  ía 
qual  coníiíle  fu  bondad ,  faquenfc  los  Hoftio- 
nes  de  las  conchas  enteros,quitandoles  tapar- 
te de  callo.el  qual  es  duro,  y  toaicfc  la  parte 
nías  blanca  dcIíos,y  la  parte  negra,  que  parece 
tripas  majefe  en  el  mortero  con  vnas  efpina- 
cas  y  delkmplefe  con  aquella  agua  que  fe  faca 
de  los  Hoftiones.anadiendole  (jumo  denaran- 
ja ,  V  pimienta.y  aquella  parte  mas  blanca  haga 
le  íre/r  en  vna  ca(,uda  con  vn  poco  de  azeyte, 

9  man** 
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depejcddos. 

manteca  de  vacas,  y  en  eftando  frita  inntefc 
:-i la  parte  que  eftá  majada  en  el  mortero, defpues 
tomefc  la  concha  del  Hoftion,cs  a  faber  h  pac 
te  que  es  mashonda,y  limpiefe  détro  y  fuera, 
hagafe  heruírcnclagua  caliécedo  qual  fe  ha 
íe  para  que  fe  conferüen  mas  caiientes,y  en  ef- 
d  tando  quitada  elagua,re  acomoden  en  vnpla- 
m  to  de  fuego, o  verdaderamente  en  vn  plato,  en 
el  qual  aya  cenizas  calientes,/  en  las  dichas  c6 
chas  pongafe  aquella  parte  mas  blanca  que  fe 
frió  con  fu  faborcillo, compartiéndolo  por  ca- 
da vna  de  las  conchas,de  modo  que  cada  vna 
dellas  tenga  quatro,íino  fe  quifieífen  poner  en 
\  las  conchasjíiruanfc  en  los  platos  con  rebana- 
J  das  de  pan  debaxo.Pucdenfe  también  feruir  c6 
1^  '.  las  mifmas  conchas.Los  Hoftiones  eftando  fa- 
cades  de  las  conchas ,  frianfe  con  manteca  de 
H  Tacas,y  fíruanfe  con  la  mifma  agua  qucdellos 
íe  faca>y  ^umo  de  naranja  por  encima. 

Tara  ha^^r  Hojliones  en  cajuela. 

TOmefc  clHoftion,y  en  eftando  a  penas cá 
líente /aquefc  de  la  concha  con  fuagua,y 
tengafe  aparejada  vna  farten  con  manteca  de 
Tacas,o  azeytc  dulce  y  vn  diente  de  ajo,  y  ycc- 
uabucna,y  mayorana,picadas, pimienta,  cane- 
la,y  pongafe  el  Hoftion  en  la  dicha  fartcn,aña- 
diendole  fu  agua  paíTada  por  ceda^^o,  y  vn  po- 
co de  maluafia^y  ^umo  de  agraz,y  hágale  co- 


zer 


V tandas  Qmirefmak s 

2cr  en  el  horno,  ó  como  las  tortas  con  r..  ' 

VI'  \  J  '  ^^"^"^^  calieníetcon  ÍZ' 
nadas  de  pan  dcbaxo. 

X. 

jal  papel  d   e?c  íí  ^^"«^''^  ^P«^'- 

manteca  de  vacas  "in  ^""azeyte,  6  . 

peí  con  v„V?co  de  a^eV^o  írí  i  Pó- 
cima ,  hagafe  cozer  tmVn/     ''^"r  por  en- 

uíendolosencim!  H,i        P^"''"as  >  y  rebol- 

de  acucar  °  P"'  '  hecho 

gunas  rebanadas  de  parde^íx^''"" 

LpsHoftionesen  adobo  fe  enharinan  . 
fríen  ,  y  fe  fi.  uen  con  cumo  de  narln^  '  ^ 
acucar  por  encima,y  fe  puedé  ha/.?  ^ 
viandas  q  de  los  Hoftione"  frefcl     r  e 

mi.y  falados,  pó-^anílrrc ,  ,1' '  ^  «  f"'^^» 
/         I  F"»anie  a  rcnjojo  en  agua  tibia. 


Li 


de  fejcado. 

Varafreyrlos  Hoñiones. 


TOmefc  el  Hoílion  Tacado  de  la  concha» 
enhaiincfc,y  friafc  con  azeyte  de  oliuas,/ 
líiniafe  con  ^umo  de  naranjas  y  pinjiicnta  por 
encima,  ó  con  el  ^umillo  que  hemos  dicho  en 
el  penúltimo  capitulo, y  eneftando  fritos  fe 
pueden  fcruir  con  faifa  verde,y  otras  faifas. 

VqI pefcado  llamado  bonito. 

EL  Bonito ,  llamado  en  Italia  Leccia ,  tiene 
la  cabe9a,y  la  cola  femejáte  a  la  palomida, 
nene  vna  corteza  Iifa,el  color  turqfado  ,  tiene 
en  el  lomo  vnas  puchas  agudas,aunq  no  mucho 
ni  muy  largas,lapá(^a  tiraa  bláco,es  mas  peque 
I  ño  q  el  Sollo,y  q  la  toñina  :  la  pulpa  tiene  mas 
blanca  que  el  Sollo,  y  por  fu  blancura  fe  enga- 
ñan mucliosjtomandole  por  el  Comien^a^def- 
dc  Abi il  hafta  todo  Setiembre ,  y  hazenfe  dd 
Bonico  todos  los  guifados  que  d^l  Sollo. 

Vel pefcado  llamado  Talomida. 

Es  la  Palomida  de  la  mifma  manera  q  el  a~ 
iun,  tiene  partida  la  cola,como  la  horqui- 
lla ,  por  dos  partes  aguda ,  tiene  la  mifma  cor- 
teza que  cl  atún.  Es  muy  bueno  en  fu  tiempo.- 

y  comi^in- 
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Vimdc 


las 


Quare/mahs 


y  comieda  defde  Mar^aíla  todo  lunío 

tñTZ'jrr'^' '  """^^^  ^^^^^^ 

fn  adobo  vi  '"^^"'"^  P"'''?"*' 

cos'dcrnu»  í  '"•'^'n"  ^l'y  '"^  'i'^hos  peda-  - 
Sos  <ielpues  deaucreftado  en  adobo  vfLüt 


¿^i  nñf  rf  "^«^  Valencia,/ 

Ca.aIuna  Caproig,y  Cabat,es  redóJo  dccufr 

f-vol?.  I,  '  ^     "  «íyor  que  de  peío  de 

deS  'í""'"''''*  P"'P^  «'g«"^  ■  Cal- 
óes ojos,y  cejas, y  es  lolído.la  boca  blanca.los 

dientes 


de  pejcados.  i<í  j 

icntes  pcqueños^dcbaxo  la  cabera  dos  barbi- 
as,como  el  bcfugOjtras  de  la  cabe<ja  dos  efpa 
oncs  agiido&cl  cftremo  dela  cola  es  delgado, 
,a  pancha  blanca  teñida  de  roxo.la  pulpa  es  blaa 
,,jca,y  algún  tanto  (olida  :  los  dias  q  no  fe  come 
í  ijcarnc  fe  h^ze  de. fu  pulpa  d  manjarblanco,  y  fe 
'  ihazendeftc  peCcado  diuerfos  manjares  (  como 
¡diremos  ^n  fu  lugar.)  Ay  otros  pefcados  tam- 
ibien  llamados Cápónes,que  tienen  la  boca  an- 
(cha  a  modo  de  vn  tenedor, ó  horquilla,  el lo- 
!mo  armado  de  cfcama  dé  hucffo,  como  el  So- 
Jilo, y  eíle  peleado  comunméce  fe  llamaLuzer- 
u¿:tomare  en  las  playas,  y  es  bueno  de  Ocubre 
hulla  todo  Mayq,y  íc  guifa  como  el  otro. 

^ara  co^rel  Capón  en  hlanco, 

REquiere  efte  pefcado  fcr  cozinado  con  a- 
gua  y  fal, mas  que  de  otra  manera,  y  lim- 
pio de  fus  inceriores,y  bien  lauado,  ílruefe  en- 
xuto  con  peregil  por  encima  acompañado  de 
faifa  blanca  en  platos,y  quandp  es  grande,fe  le 
ha  de  dar  vn  heruor  en  el  agim  con  fal,  y  fe  to- 
ma la  pulpa  del  lomo  íin  corceza,y  crpinas,y  fe 
hazeii  potajes  dediuerfas  man5iias.  También 
fe  enharina  y  fe  frie  y  íirue  con  ^amade  naran 
ja.y  fal  por  encima. Los  peí^ueños  íuclcn  freyr 
fe  enteros. 
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Viandas  Qmrejmaks 

t>el pifcado  llamado  T>ifol,ji  m  CaílilU 
Canalla, 

EL  pefcndo  Canalla  es  de  vn  palmo  de  lar- 
go,moftrcado  de  azul  de  la  forma  del  Bo- 
nito :  fu  tiempo  c$  dcfde  Abril  hafta  todp  lu^ 
nio;es  pefcado  marítirao ,  yfuele  cozerfe  en 
ca^ucla^aííarfe  en  parrilas.y  es  mejor  frico. 

^el pefcado  llamado  en  Italia  Efgomhro, 
jienFrancia  Mace  ano. 

P  ^,fíf  oi"t>ro  csmar¡tímo,y  fin  cfcama,  cf- 
X--tcdido,y  hfo^tiene  color  de  ai^ufrcy  azuis 
tiene  la  cola  partida,como  vna  horca ,<?$  fu  tié 
po  de^c  el  mes  deAbi  il  haíla  todoSectcmbrc, 
no  paíTade  trcs,ó  qnatro  libras,el  que  es  ma- 
yorrfu  comer  es  aíTado  en  parrillas,ó  hecho  en 
cachuela  como  el  Cefalo.-pucdcfe  tambié  freyi:, 
y  hazer  del  todos  los  potajes  que  del  Cefalo 
e  ha2en,yíi  fuere  pequeño  ,  no  ay  para  que 
íacalle  los  interiores.  ^ 

T>el pefcado  llamado  Alache  \ 

TAmbíen  el  Alache  es  pefcado  íin  eft:ama» 
.  Icmeja  alErgombto,mas  cieñe  cierras  pun 

chai' 
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jejcado 

Ifhas  por  lo  Iargo,la  pánica  del  ombligo  házia 
laxo  tiene  ciertas  cfpinas ,  como  el  cardo, 
colafemejante  al  Ergombro,  no  están  buc- 
5, como  el:  comienza  defde  Mayo  hafta  to- 
jo Nouiembre:hafe  de  freyr  en  a2eytc,y  cuc- 
ife  cambien  en  parrillas  ,  íín  Tacarle  los  intc- 
►rcs  y  y  íiendo  grande  para  cozello  de  otrai 
laneras ,  guardefe  el  orden  que  fe  tiene  en  el 
)efalo. 

pefcado  llamado  'Boo^a. 

A  Boga  no  es  muy  grande,cs  blanca,  y  ef- 
ícanoofa^y  fuele  marinarfcy  hazerfc  enefca 
íche(convnos  pcfcadosmas  pequeños  que 
as  fardina^c.Hamados  en  Lombardia  Asicnti- 
f*  tíos)  con  hojas  de  arrayan ,  coinian(ja  defde 
:\íar^o,y  dura  por  todo  Junio  :  fu  comida  de- 
jtcfcfcado  es  frico,muchoslo  aíTan  en  parri- 
lías  ñn  ercamarlo,y  lo  íiruen  cnxuco  con  cumo 
ic  naranja,y  íal  por  encima. 

el  tirícjdo  de  mar  j  de  laguna  llamado 
lUíia  LatannOjy  en  las  playas  de 
Efp.íña  Mollera, 

Odos  los  Latarinos  fon  pequeños^tranf- 
parenccs^blanquifsimos, tanto  q  fe  les  vee 
[3  eípina  que  tienen  en  el  lomo. Son  pcrfetifsi 
lnpsencr<?  |o«  otrospcfcados  raaiicimos:comié 
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^anderdc  Nouicmb.  ^ ,)  duran  hafta  todo  Hc-í 
brero,cs  a  fabcr  los  maritimos,  porque  los  de  | 
agua  dulce  comienzan  defdeAbriI,y  durao  por 
todo  Agofto.'fu  vianda  es  fritos ,  y  fobre  codo 
fean  frcfcos ,  y  firuanfe  con  faifa  verde  en  pía-» 
tos. 

T>e  lospefcados  llamadas  Anchouas. 

LA  Anchoua  es  vn  pcfcado  muy  mas  peque 
no  que  la  rardina,es  pcfcado  muy  blanco, 
y  no  tiene  mas  que  vna  efpina,  es  lu  tiempo  el 
de  las  fardinas:  y  fe  guifa  de  todas  las  maneras 
qxie  ellas. 

Vd  pair  ado  llamado  en  h  ■  i  l^^nudo^que 
es  t'i  qje  dixo  enLatinJpua.o  A'phia. 

ESte  pefcadoesmuymas  pequeño  que  el 
Lataiino.ó  Mollera  ,  y  muchos  dellos  no 
pallan  de  vna  on^atno  tiene  cípinas^ni  efcamas 
e^guíbrode  comer  diside  DeEiemb're  hafta 
todo  Abril,aparejafc  como  el  Latarino, 

'Delpefcado  llamado  en  Itatiá  Sampietro . 

EL  pefcado  llamado  Sampietro  en  Latín,  es 
el  mifrao  que  Chal/ls,  y  en  efpaña  fe  IJama 
^irtíina,porpaieccrlc  tanto  alafardina.Tic- 

ne 


ñe  fobre  el  lomo  vjil  iias  agudas,  erran  bo 
ca, y  grades  ojos, y  I  "  pequeña,  muchas  ef- 
pinas  y  poca  pulpa  olor  azul  mezclado  co 
blanco  Ufo  íineícauia,  y  corpulcntortiene  mu 
chas  tripas, y  en  ta  pan<^a  ciertas  íeñales  redon- 
dos, negros  y  blancos,  que  parecen  ojos  ,  dos 
por  banda, comicHíja  defdc  Hnero,y  dura  haíla 
todo  Mayo,guirarc  de  rodas  las  maneras  que  el 
Rodauallo;laluo,que  por  tener  poca  j  ulpa  no 
fe  hazc  gelea. 

LA  Aguja  es  pefcado  largo, redondo,  delga- 
dojfin  ercama,y  de  color  celeftc,  la  cabecea 
pequeña, el  pico  largo  ,  y  delgado  como  la  cí- 
gueñaitie.ne  pocos  interiores, yes  perfetifsimp, 
ciefde  todo  Setiembre  haftatodo  Mayo,guira- 
fe  de  las  maneras  íiguientes.-tomefc  la  Aguja  fo 
bre  todo  que  fea  frefca,  faquenje  las  entrañas. 
La  que  fe  ha  de  aíTar  en  parrillas  póngale  en  yn 
vafo  por  crpacio  de  vna  hora ,  en  el  qual  aya 
azeytc, Cal, pimienta, y  flor  de  hinojo, faqucfe,/ 
póngale  en  parrillas,  y  hágale  cozerafuego 
lento  ,  como  fe  cuezen  los  Ccfalos ,  íiruafe  ca- 
liente con  vinagre, y  vino  cozido, mezclado  c6 
fu  raborcillo,en  el  qual  huuiere  eftado  a  re»TiQ- 
jo.  ta  que  quificren  aflar  en  el  aííidoj:,fe  corta 
ra  a  rajadas  redondas,  como  fe  cortar^r)  l4s  An 
guillas,exepto  Ucol4,y  lacabeca,y  defpues  d^ 

X  aueF 


Viandas  Qudnjmalcs 

aucr  eftado  en  la  fobi  cdicha  conipoílcíon  ,  í 
pondrán  en  el  aííador  los  pedamos  con  hojas  dq' 
fakiia.ó  de  laurel  entre  vnoy  otro,y  aíTarfchan 
tomo  las  Anguillas,  con  fu  corteza  ,  y  (Irnanfci 
calientes  con  ^junio  de  naranjas  ,  y  aqucar  por  | 
encima.La  que  ha  de  fer  hecha  en  cajuela  fe  a- 
comodatáa  modo  devnarorquiIb,y  hagafe  lo 
proprío  dclaqucfehuuicre  de  aflar  en  pairi*^ 
llas,pógaUr  en  vna  torcera,  ó  cajuela  de  barro, 
en  la  qual  aya  azeytc,  vino  coziíio  ,  y  \n  poco 
de  3grsz,piinienta,canela,y  iVi  baftancementc, 
y  ílor  í!e  hinojo,y  hagafe  cozer  con  fuego  por 
abaxn. y  arriba,  como  las  torras ,  y  en  ellando 
coEÍda  íiruafe  caliente  con  fu  caldo  por  enci- 
ma Pucd(ínfc  también  fcruir  dcfpues  de  hechas 
en  caí'Ueia  c on  las  faifas  de  las  'otr^preas  [)or  en 
cirrja.i.  i  que  ha  de  fer  frica  l'c  podra  cortar  tá- 
bicn  a  pedafjos,  ó  acomodar  a  nuncradc  rofr 
quiira.dexfthdole  el  pico.y  fe  hard  trafpaüar  de 
parf    ^  "  '     ,  y  enharinarfchay  freytftha  en 
azcvtv^úc  «¿cyrnna$,y  tn  cñando  fiita  fe  fcrui 

-licre  con  (^umo  de  nj» ania,de  limón, y  fal 
i        anuiipuedcfc  tambicn  defpucsdc  fiit^ 

i.ur  de  la  manera  que  d  Ctfalo, 

'Var.t  h^:^rpot  ik  Je  fjs  Jaujas. 

^  Orncfc  la  Arv,h  ma.^ grande  que  fe  pudiV 
^  f'í'^  entrañas  y  bien 


depefcddos.  iS  8 

j¡  y  hagafe  delíos  potaje  en  todas  las  maneras 
^[ue  hemos  dicho  de  los  pefcados  precedentes. 

'Dt'lpefcado  del  rio  llamado  Ternera, 

LA  Ternera  no  es  muy  grande,  nipaíTade 
cresUbras:cs  blanca  como  la  plata,  tiene  ef 
¡¿ama  menuda ,  tiene  vna  mancha  junto  a  las  o- 
írejas  que  tiraacolordc  oro  :  tiene  poquiísi- 
-  mos  interiorcs  los  quales  jamas  fele  facati  quá- 
do  fe  cuezen;  duran  defde  Mayo  haftatodo  A- 
'-orto  guifanfe  de  todas  las  maneras  que  elCar 
pton,  y  fe  haze  potaje  ddla  ,  como  de  la  Tm* 
¿ha  pequeña, 

Vd ¡jcfcado  de  agua  dulce  llamado  Jgon. 

SEmcjafe  mucho  el  Agón  a  la  Alofa ,  y  es  de 
lacfpccie  de  los  Arcnquas :  tiraacolor  pla^ 
teado.tienelacola  partida  como  horquilladla 
cícama  menuda,y  fe  pefca  gran  copia  dellos  ea 
cíla^o  deCom.  Es  fu  tiempo  defde  d  mes  de 
Abriihaftatodo  Agofto  :  guifafe  de  todas U| 
maaeras  que  la  Alora,y  el  Carpion. 

Td p'jícado  de  agua  dulce  que  es  llamado 
ferfco. 

S  también  el  Perfico  pcfcado  de  agua  dul- 
r^. hallare  en  cintidad  cn  el  Tdino.y  en  el 


X  2 


Lago 
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Lago  mayor ,  hallafc  en  cflas  partes  de  Lo»r 
bai  dia,cn  la  cfcama,  y  el  color  fcmeja  al  fracr( 
l¡no,pcro  es  mas  honda  fu  efcama  ,y  no  ticnc 
la  cabcíja  tan  coruada/u  pulpa  es  bláqiiiTsimaJ 
cftá  lleno  muchas  vezcs  de  hueuos,particularJ 
mente  en  el  Verano:  y  los  médicos  de  la  Lom4 
bardia  lo  conceden  a  los  enfermos ,  como  ta 
bien  el  carpion  y  la  Temara  con  que  no  paííe" 
delibra  y  media:  comicníia  eíle  pefcado  defdoi 
Sctiébre  hafta  todo  Mayo  ,  guifafc  de  las  ma- 
neras figuiétcs.  Tomefe  el  Pcríico  fin  fer  efca- 
mado/aqueníclc  las  entraiías,y  aíTefe  en  parri 
lias  ,  como  la  orata.  Pero  queriéndolo  frcyr 
efcamefcy  aduiertafe^que  por  la  mayor  parte 
los  tales  pcfcados  fe  eít aman  con  la  cezina  ca- 
liente, y  defpucs  de  efcamado  fe  le  quitará  los 
interiüresjcxcepto  los  hueuos  que  só  buenos, 
íi  los  tuu¡ere,y  friale.  Pucídcfe  tábicn  guííar  de 
todas  las  maneras  q  le  guifa  la  orata:los  gran^ 
des  requieren  íer  cozidos  con  agua ,  y  Tal,  6  Tq 
haze  dellos  potaje  ,  como  del  rodauallQ. 


T>el pefcado  de  no  ¡Limado  Lúa, y  en  al-- 
¿mas partes  Mujo!. 

EStc  pefcado  es  de  rio,,y  de  mar:  ay  de  grá- 
dcs^y  de  pequeños:  ts  blanco,y  tiene  gra- 
de dcama ,  en  fu  tiempo  es  muy  grafio ,  y  ta- 
ñe las 


depejcados.  p 

ic  las  entrañas  con  mucha  gordura  :  dura  def- 
de  Abril  haftatodo  Ocubre,y  guifafcí  de  todas 
as  maneras  que  el  Cefalo. 

Ve  los  barbos. 

EL  Barbo  es  pcfcado  de  rio  ,  afsi  llamado 
por  dos  barbillas  que  tiene  blancas.  En  el 
%Oi\\o  tiene  vna  efcama  trarpárerite,que  apun- 
'jta  ,  y  fe  crafluzc ,  algo  colorada :  es  en  la  pan-- 
%3l  blanco  ,  de  menudirsima efcama,  lubrico- 
i  iío  ,  y  refualadizo  :  tiene  pocas  entrañas  ,  ex- 
•iíj^epto  en  la  primauera,que  eftá  llenos  de  hue- 
''^i  jups;  pero  fon  muy  malos:  friefe ,  affefe  en  par- 
rillas ,  yhazefe  cambien  en  cajuela. 

Del  boliche. 


Boliche  fe  llama  muchas  maneras  de  pcfca^ 
dos  pequeños  que  fe  facan  tirando  la  la- 
^begaientrc  los  quales  de  ordinario  ay  muchos 
de  los  que  hemos  hablado  ,  los  quales  todos 
deípufs  de  efcamados  los  que  tuuieren  efca- 
ma ,  y  limpios  de  fus  interiores ,  y  bien  lana- 
dos, fe  ponen  a  cfcurrir  del  agua  con  que  fe 
lauaron ,  y  por  vnquarto  de  hora  eftan  con 
vna  poca  de  fal,y  enharinenfe,y  frianfe,y  algu 
ñas  vezes  fe  fríen  íin  enharinarlos. 
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^nrá  ha  xer  Vn  plato  de  (rr andes pe:^s  l  \ 


s 


'Iqniííereshazervn  plato  depezesgrandcsi^ 
'dcfpuesde  bien  efcamados  ,  y  cozidos  coa 
vino  ,  y  vinagre  y  fa!,ponIos  encima  de  vn  ta- 

bl<:^o,y  dcxalos  cnfriar.defcáfnalos  muy  bicfí, 
quítales  las  efpinas.y  junta  toda  afquella  carnet 
tendrás  cebolla  muy  picada,y  toma  vnas  verdtí 
ras  y  pícalas  con  toda  aquella  carne  de  los  pe-f^ 
2cs,y  razónalo  muy  bien  de  cfp^cías,  y  no  auíB 
do  harta  cantidad  de  pezes.  añádele  vn  pocM 
ce  pan  rallado.-echárlehas  yemas  de  hueuos ,  y 
cfpecias ;  queda  en  arbitrio  hazerlo  dulce  con 
a^ucar.ó  agrio.Hafe  de  aduertir .  que  quádo  fe 
ddcarnare  el  pcfcado.  han  de  quedar  la  cola  y  L 
a  cabcija  enceras,y  de  la  dicha  compoíicion  íc  \ 
ha  de  boluer  armar  la  erpina,y  fe  han  de  afren- 
tarlos peleados  cnlaca^ucladaqual  hadeer->i 
car  vntada  con  manteca  de  vacas,y  cozerrehaní 
con  fuego  arriba  y  abaxo,y  heruirfehan  en  pUt 
tos  encima  de  vnas  rebanadas  toftadas,con  na-  • 
ranja.y  pimienta  por  encima, 

"Parn  h^xiv  aWoná^^nlUs  de  qual^uier 
-enero  de  pcfcado s ,  cfpmalnicnte  del 
67^^r^^7o,.9  ^^^^nnMerlucay%anas,  ítc 
nrO  m    hi)\iaa  del  Canario  ,  cnczela.y  fo  - 
X  brc  vn  Tablero  acale  íasefpiaas,  picalas 

muy 
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..iiy  bien  con  fus  verduras  íin  Cí;bol!a?í.i:  c  v.  -a- 
,o  de  eípecias :  y  h\ ,  échale  vnos  Ivkuos  para 
que  trauen.y  luego  haz  1  ts  albondiguillas  auic 
^Idolc  puefto  crpecias,ponks  a  cozev  en  vna  ca- 
jquela  con  agua »  y  echa  dentro  cebolla  picada 
■ijincnuda,  adiiirticndo  ,  que  no  fe  hr.n  ce  echar 
lias  albondiguillas  en  elcaldo  haQa  que  hierua 
.^bien.-dcfcks  vna  puntaje  agrio,  y  firuanre  con 
. .'(rebanadas  de  pan  en  platos  con     caKio  por 
^.."jcncinia.  De  la  miíma  manera  fe  hazcn  de  qual- 
c^uier  orro  poicado  que  tenga  pulpa. 

Del  Congrio feco^o  Cecial. 

TOmefe  c»  Congrio  qre  feamny  bueno^y 
muy  blanco,  y  coiteltí  a  pcda-^os  del  tama 
ño  de  la'msno  ciáa  vaorlaucnfe  dos,  ó  tres  re- 
zes  con  aguacaliéte  de  buena  manera,  dcípues 
atcnfe  con  vn  hilo,y  pongafe  a  remojo  en  agua 
fiia  que  fea  muy  limpia  y  conlamirmaaguafe 
han  de  cozcrry  cíío  Te  ha  de  hazcr  la  noche  an- 
tes que  fe  cuezan  ,  y  otro  día  de  mañana  pon- 
dranfe  a  cozcr  en  vna  ella  hmpia  con  la  agua 
en  que  eftuiiieron  a  remojo  ,  como  eílá  dihco, 
y  cchfefe  en  la  olla  vn  buen  rayo  de  azcyte  bue- 
no,claro,y  dulce,  y  vna  ccbollacortada  con  vn 
manogito  de  pcregil ,  y  vnas  quantas  caberas 
de  ajos  muy  limpios  dé  la  primera  olleja,o  cal- 
cara,y  dcfpues  toméíc  vnas  pocas  de  almédras 
y  otras  tancas  auellanas,  y  otras  tantas  nuczes, 

X  4  tod* 
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tojas  toj}ad3s,aísí las  vnas  como  las  otras'  v 

en  vn  mortero  con  vn  mi4 
gajon  Je  pan  coftado,  y  remojado  en  el  caldo 
del  dicho  Congiio.y  el  peregil.y  la  cebolla,  v 
lo      .todo  feamezclado,  y  majado  todo  iú 
to  acatado  con  el  caldo  del  Conerio  ;v  def-  i 
pues  paflarlo  con  media  on^a  de  efpeciasco- 
mones.-pongafc  defpues  al  fuego,  y  entre  tan- 
to que  fe  cuece  traygafe  fiempre  a  vna  mano, 
í.n  jamas  parar,  V  defpues  de  cozido  haganfé 
vnas  /opas  muy  delgadas  eftouenfe.ó  abahen- 
le  con  d  caldo.y  delpues  faquefcles  aquel  cal-  - 
do.y  echefeles  la  falla  Cobre  las  fopas.y  firuan  * 
le  calientcs;y  juntamente  fefirua  el  Concrio 
en  ..  n  plato  a  parte.Tambien  fe  fuele  hazercó 
garuaníoí;,  y  caftañas  mondadas  fecas.-dexan- 
do  las  caberas  de  ajos  enteras  fin  hazer  la  di- 
j  lalia.y  ottos  no  ponen  azcyte  en  el  caldo, 
y  litueie  el  Conguo  con  los  garuan^osy  la  de- 
n-as conipoficion  tn  vn  platogrande.  Puedefe 
p  !, :  ,  con  los  garuan^os  en  lugar  de  Congrio 

M:iluza(ecalauad3,ycfcaldadaconaeuahit- 
uiendo,iin  auetcflado  a  remojo. 

P.?/\r  ha^er  Sardinas  en  camela. 

nr  Oméfe  las  Sardinas,efcamenfe,  quitefeles 
X  13  cabeía,y  enxuguenfe  con  vn  paño  lim 
po  y  ^n  cnha,  mallas  frianfe.y  delpu«  de  f™. 
tavv-.nganfe  ea  y„a  ca^uela.ó  en  vn4  olla.y  ha 

gafe 
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íire  '.'na  faifa  de  nuez  niofcada,orcganp,y  da' 
(uos,y  pimienta  ,  molido  juntamente  desliafc 
con  vn  poco  de  vinagre  frío  ,  y  vnapocade 
agua  ,  y  ponganfe  en  todo  en  la  farten  con  c-i 
azeytc  en  que  fe  frieron  hs  Sardinas, y  en  auic 
do  dado  vn  heruor,pongafe  efte  caldillo  en  U 
cajuela  de  las  Sardinas,y  qiiando  f'¿  íiruiercn, 
^Ipoluorizenfe  con  vnppco  de  orégano  por  en- 
cima. 

t)el  pe  feudo  llamado  Saboga. 

SOn  las  Sabogas  de  color  plateadas,  crianfc 
en  la  mar,y  entran  a  defouar  por  las  bocas 
de  los  rios  agua  arriba, y  no  paran  hada  hallap 
algún  impedimiento,y  fuccdc  fiibir  muchas  le 
guas  lexos  del  mar.-es  fu  tiempo  por  todo  Mac 
^o,y  Ab;  il,no  tiene  efcama,y  es  de  la  figura  át 
las  Sardinas,tienc  muchas  cfpinas  j  y  es  el  que 
tiene  mas  éntrelos  pefcados  tanto  j  que  para 
comerle  feguramentc  fin  peligro  de  ahogarfe 
con  alguna  de  las  cfpinas  que  tiene  en  la  pul- 
pa,es  nicnelter  yr  defpegando  la  carne  de  laSa 
boga  por  la  parte  del  lomo  de  la  efpiaa,  y  con 
la  vna  mano  tirar  de  la  carne  de  la  Saboga,y  te 
ner  con  la  otra  de  las  efpinas.  Sí  la  Saboga  es 
grande  es  mejor,y  tanto  mas,  quanto  mas  grá 
de  .-quiten  fele  los  interios,y  pongafe  en  parri- 
llas,y  aífcfe  a  poco  fucgo,y  có  vna  pluma  vaya 
íc  varado  eó  azcytc^y  lal^y  en  eftádo  aff4da,íic 
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oaic  ^aliente  con  pim jelTta  v rr.m«  m 
por  enh-ma.  S.»  propríó  come  ™,  * 

in>ent3,y  cmbiarl«  al  horno  v  r?  '"'  li^' 
mado  color  ríe  oro  LTr        enauicndo  ro 

^elpefcado  llamado  Mero. 

£\  ^cro  es  pefcado  conocido  ,  y  cnrre  ínc 
del  mar  tenido  por  el  mcínr. .  /  f 

Efcucche  para  todas  fuertes  de  pefcauos 
fritos /nos.  ^ 

.       r  F  inones,nia;cre  todo  jun* 

to 
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de  pe/cados,  77^ 

to  muy  bien ,  y  defpues  dcfatcfe  con  caldo  ds 
peí'cado  y  paífefc  por  cílameña:  añadanfc  vnas 
paíTas, quitándoles  los  granillos, y  majení^ 
también  con  lo  demas,y  cuczafc  con  tod.i  ma- 
nera de  faifas  finas,  y  buena  cofa  de  at^afran, 
porq  renga  el  color  cncendido:añadafele  buen 
gufto  de  micl,efpeíítífe,yquicefedel  facgo.Té 
gafe  los  pefcados  frios  fritos  en  platos. y  eolK- 
.  leles  encima  el  efcaueche.  Y  aunque  áxzt  bien 
cíla  faifa  con  toda  fuerte  de  pefcados  fritos, 
pero  mucho  mejor  con  el  pagel ,  y  el  befugo 
frcfco,y  el  denton,íiru2nfe  c6  vna  poca  de  ca- 
nela por  encima,y  con  algunos  piñones,  y  ad- 
tti;írtafe  que  comunmente  fe  da  cfta  faifa  fría, 

fara  hci:^r  la  cacuela  de  Amadi  para 
dias  de  Quarefma, 

TOmcfe  el  atún  de  hijada  gordo  ]  y  pon- 
gafe  a  remojo  por  feys  horas  3  mudándo- 
le las  aguas  muchas  vezes ,  defelc  vn  heruor,y 
defpues  friafc  a  tajadas  en  azeyte  claro,  y  dul- 
ce ,  y  dexenfc  enfriar ,  y  eri  cftando  frías  cor- 
renfe  a  pedacillos  quadrados.  Tomefc  tambic 
\x  pefca^da  Cecial  muy  buena,y  rcmojcfe,y  de- 
íelc  vn  heruor ,  y  enharinefc ,  y  friafc  en  buen 
azcytC;no  dexádola  mucho  en  la  farten:aduir' 
tiéio  quando  fe  cueza,  q  fe  ha  de  facar  en  co- 

mécádo  árebécar  elheruor  eUgua,I>exeaí«  en 

    fjiac 
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^  l-^ ¡andas  Quaréfmaki 

fríar  los  pedamos,  y  dcipues  ¿ottcnfe  masne 
qucnos  ,  del  tamaño  de  los  del  Atún.  Tomeftf' 
vna  ca!atra<;a,y  quitefele  la  corte^a.y  las  trirasi 
ydelo  reftante  haganfe  vnas  tajadas  delgadas) 
como  del  lomo  del  cuchillo  .  de  tres  dedos  del 
f^i  y  poluorhenfe  con( 

eftcndoradas.peto  no  quemadas.^  efcurranfe  \ 
del  azeyte  muy  bien,  y  gu.rdenfe  en  vn  oUtc 
Tencanfe  a  punto  en  otro  plato  almendras  mó 
da  qneayan  efladoa  remojo  en  agua  mas 
de  f  b,a.  y  en  acabándole  de  quitar  el  holH  ,  a 
cada  vna,  pongafe  en  agua  clara  FrL  ^0 ua  fe 
haae  para.que  fe  conferuen  blancas  y  ^^^^^^^^ 

mro'^l  ro'^'^'^'''?^  i"""""  -oncLos  en 
otro  plato,  rcmo;ados  en  agua  rofada.  Tt  nea- 

fe  í.par_e.,ada  vna  faifa  hecha  de  almendras  pf  ra 
das.  piñones ,  y  vnwigajon  de  pan  blanco  re- 
mojado cnagua  clara,vinag,e  blanco.y  vnapo 
«  d  aj^Ha  rofada.majefe.todd  muy  bíen.y  de 
ftempkle  con  el  agua  y  vinagre  en  que  cftuuo 

V  ^r"'"^^"'^  P''^''"'  1^°'  blanca, 
líñ.    '  T"^"'?  '  que  quiera  co- 

mentar a e  peffar  b-fílía,  y  defele  gufto  de  dul- 

tlkl  j  T  í"""*  ''Pa^Nas  frutas  confí- 
«labácatTní?  T'^'""'  "•.óda.ras,^ia2itró. 
ra  ^.!;P!P'"^'''^''''^'^Se'las.peros,cafca- 
"has  co/«  ^f'"^"  todas  las  fobredi. 
la  m/n^l  "  Pnnto.hígafe  v„a  compoficion  de 
la  maneta  iiguunte.  Toínefe  vna  ca9ucla  corte- 


ra, 
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..Jepe/cados.  jy^ 

ra, ó  qualquicra  otra  de  barro  vidriado, y  haga 
•fe  vn  fuelo  de  las  calabajjas  Fritas  pueftas  por  oc 
jden,llanas ,  y  encima  las  tajadas  del  Atün,y  de 
la  pefcada  cecial,apartadas  las  vnas  de  las  otras 
y  entre  vna  y  otra,vna  tajada  de  las  dichas  feú- 
ras confkadas  *.  aduirticndo  qiicUs  man(janas, 
peros, berégenas,  y  pepinos  han  de  yr  e-nteros, 
ty  luego  en  los  vazios  fiembrenfe  alrnendras  ,  y 
'piñoiies.y  a(^ucar,clauos,canela,y  nuez  mofea- 
da picadas ,  y  de  la  faifa  fobredicha  tanta  qua 
I  tenga  a  emparejar  con  las  dichas  cofas.-  ponga 
¡  fe  luego  otro  fuelo  de  las  calabaijas  de  la  pro- 
pria  manera,y  defpuesel  Arun  ,y  pefcado  ce-, 
cial  con  las  demás  cofas ,  guardando  el  mifmo 
orden  .-y dcíta  manera  feyran  componiendo 
tantos  fuclos,quantos  feran  menefter  haíla  lle- 
nar la  caíjueladleuarlahan  al  horno,  y  procurar 
que  fe  vaya  co2iendo,lexos  del  fuego,y  hazer- 
_  quando  fe  acabe  de  cozcr  vna  copa  con 
mas  de  hueuos,y  a^ucar,y  agua  rofada:y  dcf 
pues  decozida  dexarlahan  enfriar.  Conferuafs, 
veynte  dias,y  vn  mes,  y  íirucfc  fria  con  acucar 
por  encima.  Paraha2er  cfta  C3(^uela  fucicn  te- 
ner las  dichas  frutas  coníiradas  en  mieljque  lia 
nian  en  Valencia  cópofla  y  fe  puede  hazcr  efta 
compoficion  en  poca  cantidaien  ca<ju€la«  pe- 
queñas. Yparadiasde  ayuno  nóes  mencftec 
poner  hueuos,  íino  hazcr  la  capa  de  la  caí^ucla 
con  a^'ucar  y  agua  rofada  folamére.-y  íi  la  caique 
la  fuere  graude^ílruafc  U  copoíicion  tín  platos. 

Para 
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Vjdndas  Qmrejmaks 

^ará  ha;^r  qualquier  fuerte  de  fefca^Q 
grande  en  cacnela. 

^Tn  Omcnfe  vnas  cebollas  picadas ,  y  frianfo 
A  cnbuena2cytcduIce,auicndoía$  ahoga-. 
ooantcsdcponellesclazeytCjyances  quefei 
acaben  de  frcyr  pónganles  vnos  dientes  de  a-  ti 
j>  cortados,que  fe  frían  junranicntcy  en  auié 
do  tomado  color  deoio  las  cebollas  y  losa-» 
jóSjCchefe  el  agua  conforme  el  pefcado  qüe  fe 
ha  de  C02cr,y  pongafelc  fal,y  hagafe  hernir  el 
ígua,y  encomendando  a  heruir  ponganfc  lo» 
pedamos  del  pefcado  efcamados,©  defollados/ 
legun  la  fuerte  de  pefcado  que  fuere,y  añadan 
fcics  vnas  yeriias  cortadas ;  es  a  fabcr  peregil, 
ycrüabucna,y  mayorana, y  antes  de  feruiilos» 
añadanfclc$cfpecias,piniicnta,  canela,  gcngi^- 
bre,y  a^arran,quc  le  de  buen  color,y  íiruafc  el 
pefcado  caliente.PucdcnfcIe  poner  pallas, ícgu 
c!  güilo  de  quien  lo  ha  de  comcr.mas  íobi  c  ta 
do  fe  aduicrta  de  poner  vn  rayo  de  vinagre ,  ói 
^umo  d«  agraz ,en  el  punco  que  íe  acaba  de  po 
ncr  el  pefcado  en  el  agua,  porque  le  de  fabor> 
y  no  fe  dcshaga,y  fe  pare  ticflb. 

P  ara  ha:^.r  toda  fuer  ti'  J,c  pefí\ídos  ^ran^ 
da  alborno. 
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de pecados. 


J74. 


TOtncnr«  los  pedamos  dd  pefcadofrefcQ 
que  fUí-re  grande ,  y  defpiics  de  cfcama- 
|los,ó  defoilados^y  bicnlaiudos^ponganíc  en 
jrni  cai^acla,/  poluorizenfccon  pimienta,/  a- 
ijaft-an.y  fal;  pongafcles  vn  poco  de  azcyce ,  y 
/dexctilos  en  cíTacompoíIcion  por  media  ho- 
n.añadicndoles  percgil  y  yeruabuena  desho- 
ladas :  defpues  ponganfc  en  rna  canuda  con 
-tinta  agua  que  iguale  el  pcfcado,  y  cubrafe  Li 
^ica^uela  cqn  vna  cobcrcera,y  cuezafe  en  el  hoir 
^no  De  la  propría  manera  fe  puede  hazcrcn  ca 
¡Ífa,ponicnd.;  ta  cajuela  íobrc  las  brafas  ,  y  po- 
jnien Jóle  biafas  por  encima.  Si  !a  cajuela  no 
fifaer.  cubierca,  pongafcles  tanca  agua  que  cu- 
ibrael  pefcadq  vn  dedo,y  pusdenfc  poner  ca- 
W^as  de  ajos  enteras  con  d  pefcado.  Y  en  ef- 
(tando  cozí-io  jíjcuafe  caliente  con  fu  caldillo 
¡por  cnciína>y  con  pi  ruenta^  añadiendo  vn  po 
Ico  de  rxv.wo  de  nai  arijas.  Tambicníc  fudc  el  ^ 
Ipeicado  poner  en  el  uiilujo  adobo  que  hemos 
dicho  ¡  añadiéndole  cumo  de  naranjas  para  a- 
uer  de  hazcUo  en  en)panada,Q  en  paild,  yfí  el 
peleado  fuíre  de  dos  palmos, o  menos  Ge  íar- 
.go,y  fe  huuiere  de  hazer  ca^panada>der^lcs  v- 
(noscortes,y  entre  corte  y  corte  pimienta ,  y 
Sút^  cmpanefc  defpues  de  aucr  bié  tomado  U 
dicha  compoficiqn  con  buena  cofa 
dp  peiegilj  pimienta  por 
enci'.na. 
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Viandas  Qmrejmahs 

Tara  hai^r  toda fuerte  de  pefcados  peque^ 
ños  alborno. 

TOmcnfc  los  pefcados  frcfcos  pequeños, y  ' 
cícamenfc  los  que  tuuiercn  cfcama.deftri- 
penfc ,  y  lauenfe  muy  bien  ,  defpues  ponganfe 
en  la  tortera  a  reglados  vn  fuclo  dellos,y  pon- 
ganfeles  encima  azeyte.y  fal ,  y.pímicnta ,  y  vn 
poco  de  pcrcgil,  y  defpues  hagafc  otro  fuelo 
dcllos  conlasproprias  cofas,y  déla  mifma  ma 
nera,y  lleuenfe  al  horno  chxutos,  y  en  eftando 
cozidos  íiruanfe  calientes  con  ^umo  de  naran- 
ja :  el  qual  fe  les  echara  defpues  de  cozidos  en 
lafTXopria  tortera,  dcxandolo  calentar  en  el 
horno. 

¥ara  ha:^erVna  cacuela  depefcado falpre^ 
fado  de  toda  fuerte, 

LOs  pefcados  falados, vnos  fon  en  falmuera, 
otros  fccos,que  llamamos  ceciales  y  otros  l 
frefcos ,  que  fe  les  ha  dado  labor  de  fal:de  to- 
das eftas  fuertes  fe  hazc  cajuela  de  por  fi ,  co- 
mo hemos  dicho  en  fus  iugares.-pero  de  todos 
a  la  mezcla  fe  haze  también  cachuda  de  la  mane 
raííguientc.  Todas  las  fuertes  de  los  fobredi- 
chos  pefcados  fe  han  de  defalar  «1  cecial  tcnié- 

Uolo 


de  pejcado  17  S 

0I6  a  remojo  vn  día  y  mudándole  las  aguas, 
■icl  de  falmaera  teniéndolo  feys  horas  a  remojo 
ly  dándole  vn  heruor  con  fal  como  el  Atún  ,  y 
icl  faiprcfado  frefco  lauandolo  con  tres  ó  aua- 
tro  aguas.Tomaran  pues  la  pcícada  cecial  def- 
falada,  y  pondranla  en  agua  fria  al  fuego  ,  y  en 
cucriendo  el  agua  rebétar  el  heruor  facaríaha. 
denle  dos  bucltas  con  a?:eytc  en  la  farten  y  pó- 
1  cania  á  parre  en  vn  plato  hecha  pedamos, y  ha- 
rafe  lo  proprio  de  los  demás  pcfcados,y  f  eyr- 
fe  han  vnas  cebollas  tiernas  con  buen  azeyre, 
dulce.y  claro:y  defpues  mezclaran  con  ellas  to 
dos  los  robredichospefcados  y  añadirfeles  ha 
Tna  faifa  dulce  hecha  de  almendras  paradas,mi 
^aion  de  pan  remojado  en  agua  y  vinagre  y  vn 
pedaco  del  pefcado  freico  falprcfado,y  paflar- 
fcha  por  el  colador:añadirlehan  pimienta,  y  ca 
•iiela,y  nuez  mofeada,  y  a<,acar  adifcrecion  del 
cozinero,fegun  fuere  la  cantidad  de  los  pefca- 
¿o^  •  y  iuntamcnce  con  ellos  heiuira  |4  dicha 
faifa  hafta  que  fe  erpeífcrguftarlahan.porsu^  ha 

de  tener  a^redulccy  fi  le  faltare  íal  anadu  cla- 
han.y  en  cftando  la  falla  conda,(acarfeha  la  ea 
^ueU  del  fuego,y  fcruiifcha  caUence  con  a<ju- 
cav  y  canela. 

giiifar  TMnai  con  ¡i  romhayfín 
ella. 


Tomen- 


V tandas  Quarefmales  t 

•Tp  Omenfc  las  Tallinas,  bien  lauadas  de  la  ai 
1.  rena.yhaganfecozercn  agua  hafta  tanto' 
que  puedan  facarfe  con  la  punta  del  cuchillo:** 
íi  íc  Tacaren  crudas.la  vianda  fera  mas  fabrofaT 
pero  fentirleha  mas  la  arena.y  por  eflb  f^quení 
k  de  la  concha  como  fe  ha  dicho ,  y  ponganfd ; 
en  vnacasuela.o  en  otro  vafo  có  azeyte^y  ye  J 
i.as  cortadas.pimienra.canela,  y  azafrán  vn  pot 
CO  de  agraz  y  agua.y  haganfe  heruir,y  en  auien , 
do  Kuaniado  el  he,  uo,  ,firuanfc  en  platos  coní 

con  la  con  ha  ,  deípues  que  efta.an  bien  !im-  - 
piasife  podran  en  vn  vafo  de  barro,  y  con  ellas  ; 

ta  cSelI'""  f  í '"'^  ^"  í'^^ 
ta  "ne  a.a(,at,  a. y  yernas  cortadas  y  buena  co- 

ia  de  a  ,v  todo  en  tanta  caridad  q/e  Jas  cubra, 
t"  k     riillf 'í''    '1"='"°'--.V  C"  'fiando  abier 

blvn  ^  »  ^'cudülas.  o  en  platos  con  p«n  de! 
baxo:y  defta  manera  fe  pueden  también  ou^ir 
pechugas.y  otros  pefcadillos  de  cónchl 

Erizo  rmnno. 
•p  L  Erüo  de  mar,es  redondo  ,  y  grande  ef 

nos, y  de  color  ncgro.y  en  el  medio  tiene  vn  a 
p'K'  o  redondo  cubierto  de  vna  cabdiera  ef 
r.  <l.:  no  t.cne  otracofa  buena  que  eln  eolio 

dj 


defcfsados.  17^ 

,aO  eftá limpio  .  poniéndole  fobre  las  parrilla 
iazevic.y  pimiéta  en  el  agujero,  y  en  eüado  aíla 
Ido  fe  fiiue  caliente  :  piiedefe  también  rellenar 
Jde  varias  conipoficiones.dcfpuescii.c  enumere 

Ibienlimpio.y  aílarcn  parrillas  ,  Ó  liazer  en  ca- 
LucIa;Comien(jaaefde  Enero  liaftatoJo  Abtil, 

Ve  los  Caracoles. 

A Y  muchas  fuertes  de  Caracoles ,  y  todos 
tienen  quatro  cuetnos  redondos  ,  con  v- 
na  cabecilla  encima.-fon  lubricofos  y  refualadi- 
20S  V  fin  ojos  y  dexan  raftro  por  donde  paíTan., 
n  tienen  vna  corteza  hecha  de  v.tas,y  ay  de  gran 
dcsrpequeños.pintados.y  blancos.-  dos  vezes 

en  el  año  fe  cogen  en  el  0'0"°;y^^"  ^^P",-?!*- 
uera  los  pequeños  fe  toman  ene!  mes  de  luUo, 
y  íor  todo  e\  Otoño  en  las  vides  dé  las  v.nas. 
y  en  otras  yci  uas;y  fon  mejores  Jos  de  bmojo, 

T.tr.i  limpiar ;piirgm-  ,y  confcmar  los  Ca-^ 
racoles. 

TOmcnfe  los  Caracoles  grandes  defde  el 
mes  deHebrero  hafta  todo  Mayo.y  de  A- 
oofto  hafta  mediado  Otubre  .  en  los  qualcs 
Tiempos  el  ayre  es  tempUdoiaunque  V^^^^^' 
¿ruítosno'fecosqn  hafta^paífado  cln."-!» 
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V ¡andas  ^are/males  I 

lulío  y  entonces  ponganfeen  vna  eftáciaer4 
paciofa,  y  lumiida,  en  la  qual  aya  hazes  d  ral 
rnos  de  arbolíUos  de  hinojo,  dcoba'.y 
y  dexenlos  andar  por  donde  quifierenJimpíll 
do  a  menudo  If  ^ftanciadefu  eftiercol  pZu¿ 
e  mal  olor  los  lu2e  morir,  y  quando  auranS: 

la  eftincil°tn'  7^'^  ^^^^^-^^r.  en  aque4 
la eltancia, hallándolos  cerrados  ferafeñalát 
ya  han  purgado,  y  entóces  fe  pondrán  en  bar- 

g  r  sVr;fcoTL''í°^  ^  '^"^'^  --eraren  lu.  , 
gares  rre  eos  íe  conferuan  por  todo  el  ¡nuicr  ' 

no.tanibien  fe  hallan  cerrados .  ya  defÍ""sd: 
3"er  purgado  debaxo  los  murosS  la  íerralr 
en  otros  lugares  agujerados. 

'^'^rafyrCaracoUs^ygtúfarhi  dediuer^ 
j^u  )n añeras. 

la movor  parte faliS  J  Y'*'"'  P""^ 

defpucsde  b  aguacahente.  Saqucnfc 

aeiputs  üt  la  corteza  como  eüádicho  v  r,on 

g4mcenv„va,odecobr«,6dctIróSe- 

rada 


de  pefcados.  177 

.tado  con  fal  molida,  y  manee^fe  por  vn  quarr 
,10  de  hora  ,  hada  tanto  que  falga  fuera  la  vaf- 
cpoíidad  ilauenfedefpues  con  muchas  aíMias: 
¡.■•(enharincnfe  ,  y  frianfe  ,  y  firuanf^  con  perejil 
jfrito  ,  y  dientes  de  ajos  cozidos ,  y  defpucs  de 
í  ¡fritos  firuaníe  con  faifa  verde  ó  otro  s  fabo  res 
Jpor  encima:pcro  íi  los  Caracoles  fueren  de  los 
.iconfcruadoá  ,haganfe  heruir ;  faqucnle  de  U 
.icortcza ,  y  frianfe. 

^ara  ha^r  potaje  de  caracoles  blancos  y  y 
pequeños. 

POnganfe  a  remojo  los  Caracoles  blacos 
pequeños  en  agua  tibia ,  laucnfe  bien  de  U 
tierra, ó  arena, y  pongafe  en  vn  vafe  con  tanta 
agua  tibia, que  los  cubra  dos  dedos,  y  haganfc 
heruir  poco  apoco  tenicdo  cubierto  el  vafo: 
quando  fe  viere  que  eftan  falidos  los  Caraco- 
les ,  añadafelcs,  azeyte,  pimienta ,  y  fal ,  cane- 
la, a<jafran  ,  y  yernas  cortadas  ,  y  dientes  de 
ajo  ,  y  (jumo  de  agraz, y  haganfe  heruir  por  vn 
<luarto  de  hora  ,  y  defpues  íiruanfe  en  platos 
con  fu  caldo  :  y  eftos  Caracolillos  requieren 
mucho  lay  erua  buena. 

Ve  diuerfos  pefcados  [alados. 

Sudé  cóferuarfe  los  pcfcadosfalados  en  hojas. 

  ^  Y  ^  vfecos 
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y  fecos  al  hiimo.y  a!  ayre.y  en  falmuera:y  fuei 
Jen  ííiiifarfe.y  feruirfe  de  diuerfas  maneras.  ' 

El  Carpíon  de  ordinario  fe  firiie  frió  có  vi 
nagra,  y  acucar  por  encima,  aunque  tambié  fá 
puede  calentar  fobre  liis  parriltas.ó  freyrfe  co 
azeyte  ,  y  feruirfe  de  la  mifma  manera  :  y  afsí 
también  fe  ííruen  todos  los  pefcados  mariti- 
inos ,  y  de  agua  dulce  ,  hechos  en  cfcaaeche 
cjue  no  pallan  de  dos  libras. 

Los  pefcados  que  en  Genoua  llaman  Buca,"; 
y  Arientino  que  no  pallan  de  quatro  oncas .  ó' 
íeys  en  efcauecbe.con  hojas  de  arrayan  (c  firuí 
fnos  en  enxutos  ,  folamentc  roziados  con  vi- 

"T>Vr""^".'/,  lT'"°"'"<'"s  por  encima. 

ti  Efcinnal  íalado  .  q„e  Je  Alexandria.y  E- 
g.p  to  fuele  l  egar  a  Venecia .  y  otras  partes  de 
Italia,  q  fon  los  lomillos  del  Sollo  falados  y  fe- ' 
eos  al  humo.fe  fir ue  en  enfalada.firuafe  tábien 
cnxuto ,  y  cortado  a  tajadas  con  ^umo  de  na- 
ranjas,  y  azeyte  por  encima :  el  bueno  es  en- 
carnado .  como  Cecina  de  carne ,  y  fuelc  co  r- 
Ifllís!  ^  par: 

f.  ^l'^T^!]^^""  Sollo  que 

fe  trae  de  Alexandria  .  y  de  otros  lueares  del 
mar  mayor  por  via  de  mercaderes  fS  fo- 
bre rebanadas  de  pan  tortadas  calientes  co„ 

no  d  narajasy  pimienta  ,  por  encima. 

La  que  llaman  en  Italia  Morenella .  trayda 
del  mar  njayor  en  barriles  có  falmueraique  fe! 

giin 


I 


De  pe/cados.  17S 

 ^un  áizen  fe  haze  de  la  p3ni,a  de  vii  iieCtaJo 

fcayor  que  el  Sollo  ,  cuyo  nóbre  en  eftas  par^ 
res  no  fe  conoce  .  guardando  el  mifmo  or  len 
,«  alia  tienéenhazerle.fc  cócraliaze  por  acá  de 
iOa  panca  del  Sollo  dcfta  manera.  Tomefe  la  pa- 
junto  al  ombligo  ,  y  fin  JelTollir  a  corree 
a  pedacos ,  y  falefc  con  fal  gruelía.de  la  mane- 
ra que  le  fala  el  atún  de  hijada.y  conferuefe  en 
Warfrefco.yquando  fe  querrá  cozer.ponga- 

.  fe  a  remojo.mudefcle  el  agua  muchas  vezes,'/ 
\  defpues  cuezafe  con  agua,  y  liruale  como  el  a- 
tun  dehiiada. 

La  Moronella  fe  fuele  poner  a  remojo  en  a  - 
gua  tibia  por  veynte  y  quatro  horas ,  mudan- 
3oIe  muchas  vezes  el  agua,  y  fuuafe.como  cita 
dicho. 

El  atún  de  hijada  que  es  la  parte  mas  gorda, 
falada  con  fal  gorda  ,  y  femcjantcmente  la  to- 
ñina.fc  firue  en  enfaUda.-pero  primero  fe  hazc 
cftar  a  remojo  con  agua  tibia.y  delpues  fe  po- 
ne en  vn  vafo  có  agua  frefcay  para  mejot  del- 
íalailo  fe  pone  aherutr  con  faluado  ,  y  en  cita- 
do cozido  fe  faca ,  y  fe  pone  en  agua  ría  mu- 
dádola  muchas  vezes:firuefc  a  bocadillos  qua- 
diados.no  muy  grades  có  azeyte,  vmo  cozido 
y  a^uear.y  paflas  cozidas  en  vino  por  encima. 

^ura  ha^r  potaje  ele  Atún  de  hijadaj  de 


Toñina. 


Y  4 


Tome 


V tandas  Quarefmales 

TOinefe  el  Atún  de  hi;ada,ó  el  otro,  y  ha-' 

ga.'^f/i«íí''lar.ya,ned¡ocozerenelniodoi 
fobredicho  lirapiefe  del  pellejo.y  de  los  huef- 
fos.y  cortcfe  a  bocadillos,  y  pongafe  en  vn  va  | 
fo  con  cebollas  fritas ,y  a2cyte.y  vino  blanco, 
y  vn  poco  de  vinagre  y  agua.y  vino  cozido.v 
iea  tanta  la  compoficion  ,  que  cubra  tres  de- 
tíos  el  acun.añadiédole  pimiéta.canela.clauos. 
nuez  n.ofcada.con  a^afran.y  hagafc  acabar  dt 
coíer  y  la  fin  antes  de  feruirfe  pongafe  vn  ma 

nop  de  yeruaspicadasífiruareafsi  caliente  en 
■platos  con  fu  compoficion  por  encima.  Defta 

faladi  hecha  de  la  pan^a  del  Sollo. 
Tara  coxtrSalmon  de  muchas  maneras. 

np  Omefe  el  Salmón  falado  en  barrilles  con 
A  ral.Tiuera.cortere a  peda^os.hagafe  eftac  a 
remo,o,ycueEafecoraoel  atún  de  hijada  .  y 

clo  del  atún  de  hijada. 


capitulo  pafla- 

ara  co^er  arenques  Illancos /¡tladosj  fe- 
cos,  ahumados. 


T  «'  Arenquesfon  femeiátesa  los  agones 
J5I  ígua  duiccy  fe  traen  de  Flandcsy  de 

Fran- 


de  pefcados.  17  9 

rancia.por  el  rio  Rin  a  Icaüa  en  falmucra,  en* 
barriles,/  a  EfpañadeVizcaya.y  PortugaUquá 
o  le  han  de  guifar.haganfc  cftar  a  remojo  poc 
revnra  y  quacro  horas, mudando  el  agua:  y 
pueden  también  hcruir  con  agua  fim ple,y  aja- 
da poí  encima  ;  las  fecas  dcfpues  de  faUdas  fc 
hazen  eftar  al  humo, harta  que  han  tomado  co 
lor  de  oro;las  buenas  fon  luftrofas^y  todas  He 
ñas  de  hueuos,y  de  ouas,y  fe  tienen  por  mejor 
aquellas  de  las  ouas,porque  tienen  mas  grande 
'lomo. Ay  otra  efpecic  de  vnas  pequeñas  blan- 
cas,que  también  fe  llaman  fardinas,y  fon  ahu- 
madas,y  quando  fe  quieren  feruir  fe  les  quita 
a  todas  la  cabe^a,y  fe  abren  por  el  hilo  del  lo- 
mo,y  fe  vntan  con  azeytcy  fe  les  da  vna  calda 
fobre  las  parrillas:y  fe  firuen  con  azcytc,y  vi- 
nagre por  encima. 

'^araco^e^yy  feruir  Jgones^y  Sardinas, y 
Anchouas. 

EL  pefcado  A  gon,por  la  mayor  parte  fe  trae 
del  Lago  de  Com,  falado  en  barrilles  con 
fal  grucíTa ,  fe  cue^e  y  firue  como  las  arencas 
blancas  faladas.  Los  Sardones  fe  pefcan  en  el 
mar  de  Genoua  ,  fe  falan  en  barrilles  con  fal- 
mucra,laucnfe  con  vinagre  ,  como  las  ancho- 
lias, y  fe  firuen  crudos  có  azcytc,pimient3,y  vi 
nacrc  por  encima.y  de  aquellos  dos  peleados, 

Y  5  es 


■  V tandas  Quarefmales 

gun  tanto  deíTalados.         ^     ^  ^"^^ 
1'arafemir,yco^er  elCefalofaL  

.  1  gafe  v^'""i°.h*n«"ñtoq-r; 'f.^Tr: 

gran  parte  de  la  fal :  hagafe  cozev  con  a^t  a  ^ 

jadas,yLuafe  al/en  f  c6  fu  n  i::"'?'''"'^°- 

címa.  Puedefe  también  co/er  d. 

<l,efpues que  edará  del  ado'cs a  fab' T ""r" 

Mje  como  fe  hazc  el  de  atún  de  liiiada-  defti* 
c  "aUdaí  !;r'"  ''"'^"S"'^-  á?é¿as  mI! 
go  mayor,y  qualquier  otro  ncfcaHn  c-a 
mueta,auiédoIe  primero  deffa  ado  y  heíuiít 
como  el  atnn  de  hi;ada.líruafc  tambkn  en  en 
lalada  con  paffas  co.idas .  vinagre  azevte  r,^" 
niicntay  ajucar,  y  vino  cozido/      ^   '  P'" 

co^er^yfemr  las  Mguillas faladas 
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LAS  Anguillas  Caladas  grandes  fe  defaellan. 
V  fe  corean  a  pcdaqos,y  fe  hazen  c  'zcr  cii 
acTua  íiinple,y  fe  firucn  en  platos  fin  cíiMnas,cd. 
vinagre  !  azcyte,vino  cozido  ,  y  orégano  por 
cnciaiatafsi  fe  hazc  de  las  pequeñas.  aíTenfe  ta  - 
bien  las  pequeñas  en  parriUas,y  con  papel  en- 
cima  las  brafas,yriruenfc  como  efta  dicho. 

!P.irj  ha^er potaje  de  Jngiall as  grandes 
faladas. 

TOmefe  la  Anguillajderuellefc,  y  cortefc  á 
pedaqos  redondos,y  hagafelc  dar  dos  hcr 
uores  en  el  agua  (imple ,  y  faqucfe  defpues  ,  y 
>ongafe  enotro  vafo,en  el  qualaya  cebolletas 
tiernas,fritas  en  azeyteiañadiendolc  agua,  y  el 
pinacas  deshojadas,pimienta,a(jafran,y  vn  po 
co  de  agraz,y  haganfe  hcruir.-y  íiruaníe  calien 
tes  con  fu  caldo  por  encima,y  con  muchas  le- 
gumbres frefcas. 

fara  co^r  el  Lu:^grande [alado  que  aya 
eílado  al  humo. 

TOmefe  el  Luz  y  pongafca  remojo  en  a- 
gua  tibia,y  efcamefe,y  corcefc  a  pedamos 
quancio  fcra  bié  remojado,y  dcshilenfc  las  pul 
pas  aui.ndoles  quitado  Us  cfpinas,ponganle  » 
^  '  ^  ~  remo- 
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«meo  en  agua  tíbiar^q.c  íi  los  dev 


n'ajado,deftem  lado  con  vwí 
gardc  pan  fe  pueden  tomi 

"anas  eoftadas:  y S,  U  fcoín"'*^'"'' 
ra  vn  poco  de  ctiérnó  'V' m'''"^''''''""  'la- 
do vnher„or/e  uK  f1  '^r'°"^°  '"^^  '^'^ 
puede  hazer  dé  la  „?,f  r'"''^^""S"''^*''o 

«Jefe  también  cozer  cn„  !  ^^'"''5' X  f^^c»  Pue- 
¡deauereftado  a  remofb  v?r^!  5'"' 

/-i^,   i  «'■fgano  por  en- 

"ma  ,&  c  ibranfe  de  ajada, 
o  de  mofta^á. 
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ESCVDILLAS 

DE   PESCADO,  Y 

OTRAS   PARA  DIAS 

deQ^arerma. 

arahazer  Manjar  blanco,  con  pulpa  de 
pe  fe  ci  do. 

Omcnfe  dos  libras  de  almendras  dulc« 
mondadas  que  ayan  efíado  á  rcmojaj^ma- 

•  enfc  en  el  mortero  »  y  raqucfe  ddlas  lediecon 
iguafria  e»i  cantidad  de  feys  libras  ,  tomcnfc 

■  Isfpucs  dos  libras  del  íomo  del  Luz  cocido  a- 
nendole  quitado  las  cfpinaSjó  dos  libras  de  U 

•  )ulpa  del  pefcado  Capón  ,  m  ijenTe  en  el  motv 
:ero,y  deftempknfe  con  vna  libra  de  fu  caldo, 
^Lie  no  efté  muy  Talado  ,  y  pafleíc  todo  junta - 
nente  por  el  cedaijo  con  ta  leche  de  aljtiédras: 
madicndolc  feys  on^asdc  harina  de  arroz  bíe 
cernida  dos  libras  de  ac^ucar  fino  molido  ,  y  fal  • 
a  que  bailare:  hagafe  cozer  en  vna  ca  (¿acia  a 
as  brafaslexos de  la  llama, porque  no  comed 
!iiimo,y  meneefe  de  contino  con  la  erp4tula,d 
cuchara  de  madera  ;  y  en  cRando  caí)  cozido, 
iñadanfelc  cinco  onceas  de  agua  rofada^y  haga- 
.6' acabar  de  co2er,y  cacftando  cozido,íiruafc 


Viandas  QuareJmaUs 

ín  platos,calicntc,ófno  á  beneplácito  Coíi  ir 
(fúcar  fino  por  encima.  Puedcfc  también  hazea 
torta,añadicndo  vn  poco  mas  de  a^ua  rofadaju 
y  a(,ucar  ;  y  por  cada  dos  libras  de  la  fobredi*' 
cha  cpmpoíicion  tengafe  fcys  on^as  de  piño- 
nes rcmojados,yquatro  on^aspepaíras,y  ha-, 
gafe  la  torta  con  dos  hojuelas,  vna  en  el  hon- 
do,y  la  otra  encima  hecha  á  cclofia.  De  la  tal  1 
tompoíicion  fe  pueden  también  hinchir  diue» 
fas  pailas. 

far¿í  ha:^er  requef(m,y  manteca  de  ahnen^ 
dras  fingidas. 

TOmcníc  dos  libras  de  almendras  monda- 
das con  agua  fria.-en  la  qual  ayan  eftado  á 
remojo  por  dozc  horas,y  majenfc  en  el  mortc 
ro,y  deftemplcnfe  con  el  caldo  del  Luz  confu- 
inado  de  modo  que  venga  á  fer  como  leche,/ 
paíTefc  por  el  cedazo  :  añadiéndole  tres  libras 
de  acucar  fino  molido,  y  treson^as  de  harina 
de  almidón ,  y  quatro  onceas  de  agua  rofadi,/ 
pógafe  en  vjja  cajuela  con  fal,y  hagafc  cozer, 
meneándolo  de  contino  conla  cuchara  haíia  q 
tome  cuerpo,y  en  eftando  cfpcíTo^y  algún  raa 
to  foIido,faquefe  y  mojefe  la  forma,ó  canafti-  \ 
?lo  défcqucfon  con  aguarofada  ,y  pongafc 
dentro  ,  y  dexefe  en  lugar  frcfco  hafta  tanto 
que  cftc  bien  frió  .  y  firiiafc  dcfpuescon  a^u- 

car^  I 


depefcados.  18^ 

^ar,v  flores  por  encima.  Piitídefe  también  ha- 
;er  de  otra  manera:  es  á  faber  majcnfc  las  al- 
lendras.y  el  a<juca.r,y  dcftempléfe  con  calda 
k  Luz  confiimado  ,en  el  qnal  fe  aya  cocida 
irroz  ;  y  eílc  no  lera  mcnefter  paífarle  por  el 
.iccda(^o,y  nuando  efte  bien  niajado,quando  fe 
lídcftcmplare  crpcííefe  lacon\poíicion  que  qu^ 
:  di  rt)li^ia,y  fin  cozerla  pongáfe  en  las  formas, 
ly  d'-^xcíe  enfriar, y  fu  uafe  con  acucar  por  enci- 
imary  sueliendo  paíTar  la  dicha  compoíicion 
íipajele  con  vn  poco  de  arroz  cozido  con  el  ío 
L.  ibrcdiclv)  caldo.  Y  defta  compoíicion  fe  puc- 
'de  hazir  manteca  fingida, dándole  el  color  c6 
vn  poco  de  a<jafran, y  poniéndolo  defpues  en 
vna  cllamcña  mojada  con  agua  rofada,  y  dexa 
dola  cÜar  en  lugar  frefcojy  firiiiendola  con  a- 
V  (¿ucar  por  encima. 

Tara  ba^crefcudULi  de  ahnidún  con  leche 
de  almendras. 

TOmefc  vna  libra  de  almidón  blanco,  y 
ñ  elco,y  deíkmplcfe  con  nucue  libras  de 
''leche  hecha  có  tres  de  almendras  dulces,  y  paf 
;  fe  todo  por  el  ceda<^o,y  pongafe  en  vn  vafo  de 
cobre  bien  cftañado,y  vn  poco  de  a^ucár  mo- 
"Ido,y  vn  poco  dcfal,haziendoIo  co2er  a  fue- 
jo  de  caibó^cn  el  modo  q  fe  cueze  elmájarbiá 
co ,  míincandolo  de  tonrino  con  la  cfpacpla. 
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^tvi cftando  caíi  cozido.añadanfclefcys  ón^ 
de  agua  rofada.y  en  eftando  cozida  fíruafc  ca 
licnce,o  Fria.á  beneplácito.  El  hazcrla  clara,  O' 
€fpeíra,qucda  a  voluntad  de  quien  la  ha  de  co- 
mer. A  vezes  fe  puede  comer  de  la  pulpa  del 
pcfcado  Capón,  o  del  Luz  majada  en  el  mort« 
ro,y  defpues  de  cozida  y  limpia  de  las  efpinaSí 
dcftapropria  manera  fe  puede  cozerlafemo- 
la,aunquc  quiere  cozer  mas  que  el  almidón. 

l?ara  hu'^refcHdilla  de  arro^  con  leche  de 
almendras,  o  con  a^yte, 

TOmcfcel  arroz, limpiefei  ylaucfeco  a£fU3 
tibia,  porque  quede  mas  blanco,y  fe  cue- 
za mas  prefto,  hagafe  eftar  a  remojo  en  agua  ti 
bia  por  vna  hora,  faquefe  ,  y  dexcfe  enxifgar  al 
fol,o  al  calor  del  fuego,  lexosde  la  llama  Tporq 
no  fe  pare  roxo,y  pongafe  en  el  fuego  en  vs 
fo  de  barro  con  tanta  agua  que  lo  cubra,  y  en 
auiendofe  cmbeuido  el  agua  pongafe  la  leche 
de  almendras  con  acucar  fino  en  muchas  ve- 
2CS,  y  hagafe  acabar  de  cozer ,  de  modo  que 
cjuede  fohdo  ,  y  en  cftando  cozido  íiruafe  con 
acucar  y  canela  por  encima.  Podrafe  algunas 
vczcsferuirpor  gcneftada  auiendolo  paífado 
por  el  ceda<jo  con  mas  acjucar  y  canela  molida, 
y  aijafran ,  y  boluiendola  acozer  con  vna  poca 
deaguarofada^ymaliiafia,  queriendo  hazer  el 

arroz 


''I  depejcados.  tS} 

írróz  con  azcyte  al  modo  de  Italia ,  no  es  mc- 
•  jieftcr ,  mas  que  echar  el  arro«  en  agua  en  vna 
,  ¿lia  con  azcyte ,  y  fal ,  y  a<5afran,y  a  lo  vltimo 
añadirle  gcngibre  con  vnas  yeruas  picadas  o  ce 
.óollas  fricas.  Pero  en  Valencia  fe  hazc  con  tan- 
.icacuriofidad.queva  cada  grano  poríi,defta 
.  imanera.  Lauado  el  arroz, y  cnxutp  alfol  en  vn 
.  paño  muy  blanco,lo  ponen  en  vna  ca<;ucla,y  te 
echan  la  cantidad  del  azeytc  dulce  que  ha  me- 
neftcr:  en  el  qual  azey te  fe  frié  vnos  dientes  de 
ajos ,  para  que  queden  todos  los  granos  vnta- 
dos,  rebuelucnlo  muy  bien  con  el  aaeyte  y  los 
ajos,y  echanle  efpecias.y  azafrán ,  y  vnos  hue- 
uos  batidos,y  bueluenlo  a  menear  todo  junta- 
mentc:defpues  echanle  agua,y  ponen  la  caque- 
la  al  fuego ,  y  antes  que  fe  acabe  de  cmbeucr  el 
agua,ponen  tres  o  quatro  caberas  de  ajos  ente 
ras,y  llénenlo  a  quajar  al  horno  ,  y  en  auiendo 
hecho  corteza  de  color  de  oro  ponenlo  a  ello 
uar  hafta  que  fea  hora  de  comer .7  falc  cadagra 
no  por  fi.y  de  qualquicr  manera ,  efta  eícudilU 
"e  ha  de  feruir  caliente» 

^ar^  hd^r  efcudilla  de  íano  con  leche 
de  almendras ^0  con  a:^ejit:e, 

Omefe  el  Farro,y  límpiefe,y  lauefc  coft 
^  1  gua  tibia ,  y  pongafe  al  fuego  en  vn  vaío 

¡con  agua  tibia ,  y  faU*/  auicndolc  embeüido  a- 
'  Z  quclla 
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Viandas  Q^refmales 

quclla  agua  pongafe  dentro  la  leche  de  airacn* . 
drascon  a(^ucar,y  Ivagafe  atabar  de  coz^r,  co- 
mo cl  arroz, y  íiniafe  calienrc  con  acucar  y  €a- 
nela  por  cncima:y  queriéndolo  hazer  con  azey 
tctengafe  el  orden  que  hemos  dicho  del  arroz 
hecho  a  la  Italiana  ,  y  de  la  propria  manera  í© 
podra  cozcr  la  ceuada  pclada,y  mondada, 

Vara  ha:^cr  Cri-yrff.iJa. 

TOmenfcquatro  libras  de  almendras  dul- 
ces paradasmiajenfe.  y  haganfedellas  f3o- 
ze  libras  de  leche  ,  paílenTe  \^mt  el  cedazo  con 
catorze  oníjas de  harina  dr  arroz,  y  en  la  dicha 
leche  pongafe  vnaonija     canela  molida  me- 
dia oníja de  pimicnta,laL  y  a(jafran  lo  que  baf- 
tare  feys  onijas  de  datilts  mondados,qiie  ayan 
heruidoencl  vino,  ycften  cortados  menudos, 
y  feys  on^as  de  higos  fecos  cortados  menudos 
y  otras  feys  orx^zs  de  piiíonesrcmojados,y  qua 
tro  libras  de  a<jucar  fino  molido,  y  hagafe  co- 
zer  de  la  manera  que  Te  cuczc  el  manjar  blan- 
co;y  añaJanle  feys  on^as  de  paíías  de  Corinto 
bien  limpias,y  hagafe  acabar  de  cozer,y  en  cOá 
do  cozia¿,cs  a  faber,  quando  vendrá  a  eftur  io 
lida^ydura  como  el  manjarblancOjañadaielc  >\ 
bra  y  media  de  maluafía  ftierte  ,  ó  molcatc  v 
biieluaíe  a  heruii  vn  poco ,  y  firuafe  en  plai^i 
con  a^ucar,y  canela  caliéntelo  fria,  a  bcncpla- 
cico;deftacópoficion  Ce  puede  también  hazer 

tort3. 


de  Refiados . 

orta,añadiendole  vnos  pocos  de  piñones,  \vá^ 
iendo  la  maíía  l¡quida,y  poniéndola  en  U  tot^ 
era  con  feys  hojuclas,coino  fe  hazen, 

Tara  ha:^er  cebxillada, 

TOmenfe  las  cebollas  anejas,  blanas,y  dul* 
ccs,y  haganfe  cozcr  en  dos  aguas,  y  Taqué 
/e,y  piquenfe  con  el  cuchillo  :  y  en  eílando  pi- 
lleadas fríanfe  con  azcyte  que  fea  bueno  ,  y  por 
icada  dos  libras  de  cebollas  picadas  pongafe  v- 
ma  libra  de  almendras  dulces  hechas  leche,  U 
qual  leche  venga  a  fer  quatro  libras ,  y  libra  y 
media  de  aqucar,media  libra  de  pimienta ,  vna 
on^a  de  canela  molida,vn  quarco  de  nuez  mof- 
eada majada,tres  on<¿as  de  agua  rofada,y  haga 
fecozerla  dicha  compoficion  en  vna  caijucU 
con  fuego  templado  ,  añadiéndole  vn  poco  de 
'^nmo  de  agraz, y  en  eftando  cozido,  de  modo 
I que  efté  algo  folida ,  íiruafe  en  platos  con  ac^u- 
car,y  canela  por  encima.  Defta  compoficion  fe 
pueden  hazcrtortas,añadicndolc  paíías,y  yer* 
ipas  picadas^y  Te  ha  de  feruir  caliente, 

\\^ara  ha^ere/cudilU  deCalahacas  endité 
de  Quarefma, 

TOmefelaCalaba^a,rafpefe,correreaman9 
ra  de  dados,  y  con  ella  ponggnl*  ce^íoIUs 

Z  3  corta- 


^  idndas  Quarejmales 

cortadas  menudas ,  y  j  onganfe  en  vn  vafo  defe 
bánojO  de  cobre  con  azeyte  lin  agua,y  hagaa 
fe  freyr  poco  a  poco,  reboluicndolas ,  porque 
ellas  de  íi  miTmas  hazen  agua  ,  y  en  cftándo  re-  „ 
duzidasapocas  ,  añadafcks  tanta  agua  que  Ia|l 
cubia  dosdedos  por  encima,con  pimienta  mo»^ 
lida,canela,y  amafian,  y  fal  buena  cofa,y  hagan 
fe  heruir,  y  antes  que  fe  acaben  de  cozer  añada 
fcles  agraz  entero, y  ycruas  cortadas  menudas, 
y  haganfe  acabar  de  tozer,y  firuanfc  có  pimié- 
ta,y  canela  por  encima.Con  las  dichas  calaba- 
zas le  pueden  cozer  pedamos  de  tcqca ,  o  luz 
grande  :  puédele  también  poner  Cftlugar dea- 
2?:yte  manteca  de  vacas y  para  dailes  cuerpo 
fe  le  añade  hueuos  batidos. 

"íara  rellenar  la  catakica  en  día  de  Qua- 
rejma, 

^  Omefc  la  Calabaza  tierna,du!cc,y  no  mu]^ 
1  grande, rajpcre,y  corterc  a  tajadas  rcdon- 
das,lavgas  de  vn  palmo,  y  faqucnfe  las  tripas,/  , 
pepitas  por  la  vna  parte,procurando  ño  agujé-  | 
ra!  la  p  n  la  otra:y  rellcncníc  ccn  la  cópoíicion  I 
deb;.rcngcnasc]uede  aquiacres  capítulos  di-  f 
remoí.Tanibien  fe  puede  rellenar(donde  fe  coJ 

miertpüequc(o,hueuos,yyeruas  cortadas  nK-€ 
nudas,  y  de  agraz,y  capeíe  la  boca  de  la  calaba 
9a  con  vna  tajada  redonda  dclla  mifma,y  rcfír- 
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de  pefcados. 


iSs 


•meíccon  vnacaiiica,yhagafeco2epen  vn  eOiu- 
[i!  fado  reo  n  agua  faliazeytc,  o  manteca,  ri.nien- 
«ia,€anela  y  azafrán,  teniendo  el  vafo  ciibierto, 
•ten  cflando  cafi  cozida.para  hazer  efpeíTo  el  eal 
»  »ldo,ponganfe  almendras  majadas  deftempladas 
]cn  el  caldo, o  con  hueiios  batídos,nn  dcx  ?.ndo 
le  poner  agra2,y  ycruas  pieadas.y  íirnafc  calié 
te  en  platos  con  fu  caldo  por  encima. 

^arafreyr  Calaba:  as, 

TOmefela  Calabaza  tierna  ,  menos  grande 
que  la  paíráda,rarpere  muy  bien,y  cortefc 
P  a  tajadillas  de  traues:y  en  eftando  corrada,  pon 
gáfele  fal  molida  por  encima,  y  dexefe  eftar  en 
cimadevna  mefa  por  vn  rato,  quitefele  dcf- 
pues  el  agua  que  hizicre  co n  deftreza,enhariné 
íc  con  flor  de  harina,y  f  rianfc  en  azeyre  ,  y  íir- 
oianfe  calientes  enxutas  c6  abocar  por  encima, 
o  verdaderamente  con  fume  de  agraz,  con  ci- 
mas de  hinojo  frcrco,vn  diente  de  ajo,y  pimié 
ta.Pucdenfe  cubrir  de  vna  faifa  hecha  de  alba- 
¡  haca,y  hinojo  dulce  ,y  anellanas ,  deftempada 
icon  agraz.Dize  también  muy  bien  vna  faifa  he 
teha  de  nuc2es,y  almendras  paradas,y  vn  miga- 
jondepan  remojado  enagua  y  vinagre  y  def- 
.  templado  con  la  propia  agua  .-y  el  azey te  con 
■gue  fe  frieron  las  calabazas,  añadiéndole  vn  gu 
BRo  dulce  de  miel  dulce  de  auejas:  cuezefe  hafta 
ja  cfpcflarfc,  y  en  eftando  para  Tacarle  del  fuego, 

Z  i  le 
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Viandas  Qmréfmales 

le  echan  las  calabazas,)'  le  rebueluen  con  la  Tal  ^) 
fa  ,  y  fe  íirucn  calientes.  Tartibien  fuelen  freyr 
las  calabazas  aparejadas  como  eftá  dicho  ,  fin 
enharinar las,con  njiel,y  vinagre,y  fuazcytc  en 
que  íe  fticron,y  íituenfe  calientes. 


ryrcorte^¿^s  de  Calahacas^queVul 
(^anHerjte  llaman  en  Italia  cacaras. 


<^V<ílcn  haíer  en  Saona  vnas  cintas  delátala- 
O  ba<^á  fccas  atadas  a  manojos  ,  como  fuelen 
hazcrfc  las  madejas  de  las  cuerdas  de  vihuela, 
ion  blanquiísimas,  y  parecen  cintas  de  cuero 
blanco,y  quandoeílan  cozidashaze  cada  libra 
deüas  cinpQ  platos ,  y  para  cozerlas  fe  hazen 
heruir  en  agiia ,  y  eftando  cozidas  ,  fe  cortan  a 
peda^üelos,y  fe  haze  efcudilla  dellas  con  cebo 
lias  picadas ,  de  la  propría  manera  que  fe  haze 
de  las  calaba<ias  frefcas ;  pero  fon  mucho  me- 
jores defpues  de  cozidas.y  fritas íín  cebolla, 
ernboluiendolas  en  vna  ajada  hecha  de  nuezes 
y  almendras.  Puedcnfe  también  freyr  defpues 
de  cozidas  con  peregil ,  y  yernas ,  y  dientes  de 
ajos  cerrados :  y  fíruenfe  con  pimienta ,  y  ca- 
mode naranja  por  encima»  Dclamifma  ma- 
nera fe  pueden  guifar  las  (janahorias  fílucftrcs 
defpues  de  cozidas  ,  y  las  cortezas  délos  na- 
bos ,  y  de  los  melones  fecosry  tengafe  ad- 
uertencia  que  fe  han  de  poner  al  fuego  eftan- 
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depejcados. 

bo  biruicndo  el  agua ,  y  no  fria ,  pórquc  no  fe 
Icueze  bien, 

p   ^ara  ha^r  Icrengenas  en  cacuda. 

T Omenfe  las  Berengcnas,ni  muy  maduras, 
ni  muy  verdes,y  limpicnfe  de  aquella  cor 
I  teza  pauonada  que  tienen :  aunque  también  (e 
hallan  de  las  blancas  :  y  cortenfe  a  tajadas  lar-, 
cas  V  poncanfe  a  remojo  por  media  hora.  Qui 
tcfdes  aquella  agua ,  y  háganle  hernir  en  otra 
aEua,y  vn  poco  de  fal.hafta  tanto  que  eften  bie 
cozidasifaquenfe  defpues ,  y  dcxen  las  bien  cf- 
fiurrir  fobre  vna  mafa,  y  ten^afc  aparejada  vna 
cacucla  de  baño ,  ó  vna  tortera  con  azeyte,  y 
cnharinenfe  las  tajadas.futilmcnte,  y  hagafe  vn 
fuelo  de  las  dichas  tajadas  en  la  cajuela,  y  ten- 
cafe  yeruabuena,mayorana.pempinela,y  pere- 
eil  picado  y  cimas  de  hinojo  frcfco  también 
cortado  menudo,  ó  verdaderamente  hinojo  fe 
co  molido  ,  y  dientes  de  a)OS  machacados ,  y 
líchenfe  las  dichas  cqfas  fobre  aquel  fuelo  con 
pimienta»  canela ,  clauos ,  y  buena  cofa  de  íal, 
roziandolas  con  agraz,  y  poluorizandolas con 
acucar,y  defta  manera  fe  harán  dos,o  trcsluc- 
los,co2Íendolas  de  la  manera  que  fe  cuezen  las 
torcas,  y  en  eftando  cozidas  firuanfe  calientes 
en  platos  con  fu  caldillo  por  encima.  Puedefc- 
ks  añadir  quefo,  y  pan  raüado,y  en  lugar  de  a- 

2eyt;c>manccca  de  vacas. 
/  '      Z  ^  Para 
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Viandas  Quarejmme^ 

Tara  rellenar  Tierengen^s  endiade  Quoh 
refma, 

TOmcnfc  las  Bercngcnas ,  y  mondcnfc  de 
fu  corteza,^  faqucnfcle  los  iat^riorcs  por 
la  parte  dd  pcqon  Jos  quaics  fe  Ic  facaran  mas 
faciimcnte  l)a2Íendoles  dar  vn  heruor  cna- 
gua.y  rccojanfcy  piqucnfccon  cl  cuchilloju 
Umcnteconyeruczillas  odorifcras,y  nuczcs 
viejas  majadas.y  almendras,  y  vn  poco  de  pan 
rattado,pimienta,clauoscancla.y  vn  diente  dq 
ajo  cortado  mcnudo,añadiendoIc  vn  poco  de 
azcytcy  (jumo  de  agra2,y  rclicncníe  las  Bcrcn 
genas  defta  compoficion^ponganfc  en  vn  vafo 
proporcionado  derechas  la  boca  házia  abaxo- 
en  el  qual  vafo  aya  azcy  tc,agua.fal ,  y  acafran, 
y  de  las  cípecias  fobredichas,  y  fea  tanto,quc 
las  B.Tcngenas  eften  medio  cubiertas.  ataDcfc 
,cIva(o,y  haganfc  hcruirpoco  apoco'y  en  ci- 
tando cafi  cozidas .  anadafe  al  caldo  Vn  oocd 
de  pan  raIUdo,y  yeruczillas  picadas  hazien 
do  que  erté  fabrofo  de  eípccias  cl  caldo  v  ten- 
ga del  .igrio,y.en  cftando  cozidasriruanfcca- 
Iiení c  on  cl  mifmo  caldo  por  cncima,y  fí  las 
quiíícM  en  al  horno,no  ay  para  que  monj  ¿ 
Jno  foiaaKntc  rcl!en;irlas  de  la  mifma  compa 
íiuon  ,  o  verdadcramcnrc  de  azeyte ,  agraz, 
raJ,y  pimicnta^y  ^  n  diente  de  ajo.y  en  cfílndo 

cozi- 
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^  depejcados. 

ozida^  Teles  quitará  con  predela  la  corteza 
rin  romper  la  Bcrengena.ó  no  corcarfehá  por 
\\  medio  ,  y  con  el  cuchillo  facarfeha  la  parte 
)ncjor,y  fcruirfehan  a^i  calientes  coa  pimicn- 
¿i,y^umo  de  naranjas  por  enci  na.  Pucdcnfc 
también  en  el  relleno  poner  qucfo  rallado  i  J 
lliueuos. 

Víxra  freyr  Tieren^cnas. 

Mondaras  las  Bcrengcnas,ycortaraslas  i 
tajadas, y  haganfc  heruir  en  agua.y  dené 
-f*!  cfcurrir  fobrc  vna  tabla,y  cnharinéfe,y  frií 
fe  con  buen  aieyte  de  oliuas,/  en  eftando  fri- 
tas firuanfe  con  pimicnta.y  faUy  ^umo  de  na- 
raja  por  encima,  ó  verdaderamcrc  cóvn  fabor 
cilio  hecho  de  agraz^albahaca.y  aioj'ucdcnfe 
también  cubrir  en  vna  ajada  hecha  connuc- 
2cs,ó  con  faifa  vcrde,ó  otras  faifas. 

Tara  ha:^er  efcudilla  de  Herengems  en 
dia  de  Quarefma, 


MOndenfelas  Bcrcngcnas,y  haganfc  her- 
uir,y  en  eftando  heruidas  efcurraafe  de 
;jquclla  agua,y  piquenfc  con  el  cuchillo,  y  ha- 
gan fe  freyr  en  azcyte  con  cebolletas  tn  vn  vt-» 
fo  de  barro,Q  de  cobre  eftañado,vf  aiíadafcles 
agua,y  fal,pimienta,canela,y  a({afran,y  a  lo  vi 
timo  vn  manop©  de  yeruas  picadas ,  y  vn4 
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Viandas  Qmrejmaks 

poca  de  la  leche  de  almcdras,y  (jumo  de  agraz, 
y  en  eílando  cozidas  firuanfe  en  efcudilli  cón 
Canela  por  encima:cn  las  parces  dóde  fe  puede 
comer,  en  lugar  de  azeyte  fe  puede  poner  má- 
teca  de  vacas,y  cti  lugar  de  leche  de  almédras, 
hueuos  batidos ,  quefo  rallado ,  y  eípcvias. 

^Uto  de  Berenjenas co:^das, 

PVrguenfe  las  Bercngenas  quarteadas  tnt^ 
ras  con  la  fal  fin  mondarlas.Ponganlc  a  co- 
2er  en  agua ,  y  a  medio  cozer  mudefelcs  el 
guada  qual  lera  cal¡ence,hiruiendo, porque  na 
fe  endurezcá:pero  en  muy  poca  cáridad.mas  ó 
menos ,  fegun  fuere  la  dt  las  Bercngenas.-aña- 
dafeles  azeyte  ,  de  manera  que  ni  el  agua  ni 
el  azeyte  las  cubra,  y  acabenfe  de  cozcr ,  aña- 
diéndoles pimienta.y  agraz  ,  y  tengafe  apare- 
jada  ajada  con  nuezes ,  y  vn  migajon  de  pan,y 
íiruafe  en  platos ,  y  la  ajada  por  encima. 

^¿tra  ha:^er  cebollas  enteras  en  cacuela  en 
día  de  Quarefma. 

^Omenfc  las  cebollas  blancas,  y  dulces,Ias 
^  A  quales  quanto  mayores  ,  tanro  feran  me- 
jores, y  hagan  fe  cozer  en  agua,y  íal ,  de  modo 
que  cften  bien  cozidas ,  y  íaqucnfe  y  dexenfc 
?nfriar,y  efcurrir^y  puncéfc  có  el  cuchillo  por- 

que 
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itic  falíTi  mejor  efagua  >  y  en  edando  efcutri- 
das  mojenfe  con  vna  poca  de  agua  fria,y  cnha- 
rinenfe  ,  y  ponganfe  en  tnatoi  teta  con  tanto 
azeyte  de  oliuíis  caliente,  que  efté  mas  de  me- 
.  Idio  cubiertas ,  y  defeles  el  fuego  por  abaxo  y 
bor  arriba ,  rcboluiendolas  algunas  vezesiy  en 
leftando  cozidasfiruanfecon  azcyte  y  canela 
'por  encima.  Puedenfe  también  cubrir  con  aja- 
da, y  íalfa  vcrde.Mas  fi  algunos  las  quificre  re- 
^llcnar,primcrodecozerlasfclcs  haravn  agu- 
2  jero  en  medio  ,  que  no  paíTc  abaxo,  y  fe  relie- 
,  na»  an  de  la  compoíicion  de  las  Berengenas,  y 
i  fin  enharinarlas  foteftenfe,como  hemos  dicho 
co  azeyte  ,  y  vn  poco  de  agraz  y  agua  teñida 
con  azafrán,  y  fal,  y  pimienta,canela,y  vn  ma- 
nogito  de  yeruas  picadas  y  firuafe  con  aquel 
caldo.  Puedefe  poner  en  el  relleno  quefo  ,  y 
hueuos .  y  en  el  lugar  de  azeyte  mantcca,y  fié- 
pre  fera  mejor  ,  antes  de  rellenarlas  hazerlcs 
dar  vn  heruor  en  el  agua. 

Jara  háZBY  efcuMa  de  Bongos- [alados. 

POnganfe  los  Hongos  falados  a  remojo  por 
ocho  horas,mudádoles  las  aguas,  y  la  vlti- 
iT)a  q  fea  tibia,gufterc  la  parte  demás  a  dentro, 
y  hallandofe  que  eílá  ya  el  Hongo  deíTalado, 
correfc  a pedaíjos,  y  ponganfe  en  vn  vafo  con 
azeyre  de  oliuas  ,  y  cebollas  picadas,y  haga  c 
fi  eyr  poco  apoco,añadiendo  pimienta,canela 

y  aíjafían :  y  en  eílando  cozidos  pqngafe  den- 
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V tandas  Qmref males  , 

tro  leche  de  almcdras  no  muy  clara.d .  ftéoiaJa 
con  rn  poop  de  agraz,  y  v„  monog.llo  de  vcS 
«asco.,  vnas  pa(ras,y  hagafc  acabar  de  co.er  J 
finjafe  todojunfamcnte  caliente  con  efpeeiM 
dulces  pot  encima.  cipecia» 

farafreyr  Borgos faUios. 
TTApafe  deflalar  el  Hongo  de  la  manera  que  i 

enÍLf  V  PT"  '  y  í""""  "aran/a  ñor  í 
encima ,  o  verdaderamente  cubrafe  con  faifa  i 
verde  qua;ada,ócon  otro  faborcillo.  | 

^ara¿uij:irl,s  Cimas  de  los  tronchos  tieri 
nos  de  tai  coles. 

b«rn  hin, ;  j  \"  ^^°f«.defde  el  ,nes  de  He- 
y  tSÍ.£       W^"í"''!"i"nd«Ics  las  hojas, 

^«l«c  -  ^^^^"^^  «on  a?ua  y  fal  atan 
dolosa  monogitos  antes  de  echarloV  en  e  a- 

S  ^"ben  de  cozer 

vavafe  ehlrlír,T  '  ^  cuchara 
o  tronZf    ,  ''f  P0/«ncima  de  los  brotes. 

Pimienta  V  ^"'^'^"^f""  «"'"o  .uranjas 
pimienta, y  yn,poco de  a^uel  caldo,  coneí 

qual 
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de  pefcado  iS  ^ 

ual  Te  cozieron,  y  firiunfe  calientes  ,  porque 
rios  no  valen  nada  :  de  otra  manera  fuelcn  fa- 
r  mas  guílofos.Derpucs  de  cozidos  como  di- 
j  ho  es,  fe  ponen  en  vna  ca(juela  con  azeyte,pi- 
ienta,y  naranja.dc  todo  buena  cantidad,y  cii 
ierta  la  cajuela  Jos  dexen  acabar  de  cozer  ,  y 
íruanfe  caUentes  con  pimienta  por  encima :  y 
aduiertaf?  ,  que  quando  no  fe  cubren  al  cozer 
'  alen  verdes  y  viftofos^y  para  conferuarlos  dos 
olioras,o  mas ,  defpues  de  heruidos  fe  pondrán 
líen  aí^ua  fria  ,  y  fe  dexaran  eftar  aUi  hafta  cantó 
(quc'los  quieran  rcco2cr,o  freyr,  y  defta  mang- 
ira  r¿  cóferuará  verdes,  y  no  to maran  mal  olor, 
fcruirfehan  como  eílá  dicho. 

!P^r^  ro^er  Uf^inacas  fritas,  j de  otras 
maneras. 

TOmcnre  las  Efpinacas  tieriias,lauenfe  y  de 
xenfe  efcurrir^y  tengafe  vna  farten  con  a- 
zeytc  bien  caliente,y  ponganfe  dentroias  Efpi 
nacas  con  poquifsima  fal,  y  rebiieluanfecon  la 
cuchara  ,,7  batanfe  bien  ,  y  como  citaran  bien 
batidas,y  co2Ídas,aáadaíeles  paíías,pimienca,y 
canela, í^umo  de  naranja,o  qumo  de  agraz, y  va 
p©co  de  vino  cozido  ,  y  hagafclcs  dar  vn  hcr- 
uor,y  liruaí'c  todo  juntamente  caliente.  Y  ii  las 
quifieres  a  la  Florentina  ,  ponganfe  en  vna  far- 
ten cu  cftandü  lauadas  y  cfcurridas  fin  azeycc,y 

bagan- 


V  i  andas  Quar  e/males 


haganfe  freyr,y  menéenle  a  menudo  con  la  c 
chara,y  erciii  rarcelagua,yañadarelcs  azeycc,;. 
fal,pim¡cnta, vinagre ,  vino  cozido ,  y  paflas,yt 
pongafe  todo  en  vna  oIIa,y  dexenfe  acabar  dci 
cozer  poco  a  poco  con  fu  raborcillo,y  en  eftá 
do  cozidas  íiruanfe  calieptcs,ó  frias  á  beneplal 
ciro.queriendolas  de  otra  manera,  quando  las 
cfpinacas  foeren  algo  grandes ,  haganfe  cozcr  a 
en  agua  Iiiruiendo,  y  quando  eftuuieren  cozi- 1 
das,raqiicnrc,y  cfprimafelcs  el  agua,y  haganfe 
pelotas  grandes.las  quaics  pelotas  fe  conferuá 
de  vn  dia  para  otro,  y  quando  fe  quieran  fer- 
üit  le  frian  con  cebollas  picadas  en  azeyte,aña 
diendolcs  fal,pimienta,  y  pafías,y  íiruimfe  ca- 
lientes con  ^umodeagraz  ó  ^umo  de  narája, 
y  vino  cozido. 'También  fe  pueden  cozerdel 
modo  que  fe  cuczen  las  otras  y  eruas  en  efcu- 
dilla, particularmente  con  garuanc^osdeldia 
antes  remojados  con  az^yte ,  dándoles  buen 
guUo  de  vinagrc,y  pimienta. 

P^/AVí  hci'i^er  e faldillas  de  J^lgas,  ^orra- 


'TPOmenfc  las  Azelgasjas  Borrajas,  y  otras 
A  ycruas ,  y  cortenfe  como  fuelcn  cortarfe 
para  hazer  tortas,y  ponganfe  cu  vn  vafo  de  co 
í>rt',ode  barro  con  azeyte  ,  hazieridolasfreyr 
Puco  apoco,porque  de  íi  mefmas  hazen  agua, 

y  le-' 


de  pot/jes.  i  po 

rebncluanfe  «onia  cuchara  ,  y  fino  Iiuuierc 
arto  calilo, añadafeles  vnapoca  de  agua,  y  v- 
na  poca  de  pimicnta.Puedefe  también  efpeíTár 
1  caldo  con  vnapoca  de  leche  de  almendras 
.  fpcíTa.-y  pucdcnfe  también  cozcrcon  cebollc 
f  ^las  picadas,y  filo  huuiere, agraz  entero  :  puc- 
:  *ail€fe  también  tomar  el  cogollo  de  cnmcdio  de 
ias  dichas  dos  yernas,  hazer  vnos  manojos ,  / 
'  nazcrlos  cozer  en  agua, y  defpucs  hazcrios  a- 
''icabar  de  cozer  en  caldo  hecho  de  agua,  azey- 
cpimienta.a^afran^ó  agraz  entero.  Puedefc 
ambicn  efpelTar  el  caldo  con  almendras  maja 
•  'das, ó  pan  rallado, y  de  todas  las  dichas  mane- 
ras fe  pueden  cozinar  las  endiuias,y  efcarolas, 
<•  y  fe  puede  poner  puerros  en  lugar  d"  cebollas. 

^ar  í  haz^refcudilla  de  Chicorias, 

TOmefc  el  cogollo  de  la  Chicoria ,  que  es 
la  parte  mas  tierna,y  blanca,y  hagaíc  uu 
ojosiatenfe  defpues  de  bien  lauadas^y  hagan 
ifc  heruir  en  agua  hafta  que  cften  cozidas,y  def 
pues  que  eftuuieren  cozidas  ponganfe  en  agua 
liria  ,  y  dexenfc  cftar  en  ella  por  vn  quarto  de 
jhoraj'aquenfe  y  pongáfe  en  vn  vafo  de  cobre, 
ó  de  barro  ancho,con  azeyte^agua,  pimienta, 
a^ifran  ,  y  pailas  ,  y  haganfe  acabar  de  co- 
zer ,  y  queriendo  hazer  cfpcíTo  el  caldo, 
ípodras  con  almendras  majadas, ó  con  pan 
rallado ,   Dcfta  n}irma  n^Ancra  fe  pueden 

hazei; 


I 


Viandas  Quarepnales 

hazcr  Us  tayzes,  auiendoles  primero  facado 
coraron  y  las  cimas,  que  en  Roma  llaman  mal/ 
2ochi;pcro  con  cftas  no  ferá  mencfter  poner  ai 
inendras:antes  bié  fu  comida  es  defpues  de  co4 
2idas  fcruirfc  con  azeyccy  vinagre,ral,y  pimi4 
ta.  Las  hojas  de  la  mifma  Chicoria  fe  cuezen^y? 
fuekn  feruirfe  de  qualquiera  de  las  maneras  (a 
bredichas^y  también  picadas. 

^ara  ha:^r  efcudillas  de  Ufpcvtagos ftluej-^^ 
tres, y  hortefes,o  domeJiicos,y  lúpulos^ 

TOmcfc  la  parte  mas  tierna  del  Efparr^o 
filueftre^o  dellupuloilaucfe  ,  y  hagafe  co* 
zer  a  manojos ,  defpues  de  heruidos  como  los' 
del  capitulo  paífado  ,  y  añadaníeles  yeruezillas 
picadas.Aunque  los  Efparragos  domcüicos  no 
ay  para  4  hcruirlos,baíla  cozerlos  con  el  caldo 


J^ara  ha:^er  efcudilla  de  %filtos^Vrifo'es, 
y  Garuancos  tiernos, y  tiauasfrejcas. 

TOmcnfe  los  Bifaltosjdefgranenfe  y  ponga 
fe  en  vn  vafo  con  azcyre  de  olmas,  íal  y  pi 
imiv';nta,y  haganfe  frcyr  poco  a  poco  ,  añadién- 
doles canta  agua  ceñida  con  azafrán, qac  los  cu 
b' a  dos  dedos,  y  a  medio  cozer  faquefe  vnai 
natcc  d  ell  o  Sj^y  majen  fe  en  el  mortero,/  defteni 

plcíc] 
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depefcados,  i  pi 

^rfc  con  el  mifmo  caldo,y  pongafe  en  ti  vaio 
n  manojo  de  yernas  jncadas ,  y  hugardes  dar 
n  heruor,y  nruanfe  calientes.Dcíla  manera  fe 
ucden  acomodar  los  garuaníjos  tiernos,aiiié- 
oíos  hecho  heruir  primero,  y  hecho  eftar  por 
Ü  quarto  de  hora  en  el  agua  fria  ,  y  defta  mif- 
u  manera  fe  cuczen  las  hauas ,  y  los  frifoles 
frcfcos, 

Kira  háX^Y  efcudilla  de  Garuamos  roxos. 

TOmenfe  los  Garuatiíjos  rozos ,  limpios 
de  todaidmundicia,y  ponganfe  a  remojo 
en  agüa,ó  en  vna  legia  clara,  no  muy  fuerte  ,  ó 
en  agua  tibia,y  vn  paño  con  ceniza  a  rado,y  de 
xenfe  eftar  a  remojo  por  feys  horas  en  lugar  ca 
lientc;derpues  faquenfe,  y  l'auenfe  con  agua  cía 
ra,  y  tengafc  aduerrencia  ,  que  la  legia  no  fea 
muy  fuerte, como  efta  dicho, porque  los  Gar- 
itarií^os  fe  defpojarian  de  fu  corteza,  y  tomadS 
el  olor  de  la  legia,  faquenfe  defpues  della  ,  y  la 
ucnfe  con  agua  tibia,  y  ponganfe  en  vn  vafo  có 
azeyte,fal,  y  vna  poca  de  harina  mezclada  con 
la  cuchara  ,  y  tanta  agua  que  los  cubra  quatrQ 
dedos, y  mas,y  haganfe  cozcr  con  hojas  de  ro- 
mero,y  faluia,  y  cabeceas  de  ajos  enteros  ,  y  pi- 
mienta,y  íiruanfe  en  eícudilla  ,  y  queriéndolos 
fin  la  harina,  y  lin  los  ajos ,  ponganfcles  yeruas 
cortada*?  menudas  antes  de  feruirfc:  pero  que- 
riendo cozcr  los  Garuados  para  fcruii  fe  del  í^al 

do, 


mi 


Viandas  Quare/rmiles 

í|o,no  r<i:á  iiicntíUr  ponerlos  a  remojo  baft_ 
ráUmpiarlosJauarlos  bié,y  ponerlos  en  vn  vaí'í 
de  barro  vidi iado  có  agua  tibia ,  fímplé.el  qua! 
vafo  fe  haga  eftar  por  feys  horas  fobre  las  ceni 
2as  calientes ,  teniéndolo  cubierto  quando  lai 
quilieren  cozer  quitefeles  vna  clpuma  queau-^ 
ran  hecho  por  encima, y  cutzáfe  con  la  mifmaí 
agua  ,  añidiéndoles  vn  poco  de  azeyte  y  fal,// 
pan  datUsolor  vnas  hojas  de  romero. 

Tara  co^cr  las  H  anas  grandes  fecas. 

Y  Impicnfc  las  Hanas,  y  ronganfc  a  remojo:  , 
A.jcomo  hemos  dicho  tn  el  capitulo  paíTado. 
latícníe  con  muchas  agius,y  cuezanfc  con  azeir 
te,agua,y  Tal,  y  eiuando  eíTaran  cocidas  ,  poco 
inas,o  menos  ,  pongafeles  dentro  cebollas  fri- 
tas.yeruas  picadas,  pimienta  ,  y  azafrán.  DcU 
miíma  manera  fe  cuezen  los  bifalcos  Tecos,  ha^  ^ 
aiiendoks  tftarpiimero  a  remojo  en  agua  ti- 
bia  antes  que  en  legia.  ^ 

"^'^y^haxerefciidilladcFnfolesfec^^^  > 
T  ímpicnfe  los Fríiolcsy  la.enfe  con  a-ua  ti 

^  a-  .^'^'^^  ^""^^^  ^»  ^g"^  >  haíla  unco 
i^ac  eílen  caficozidos,  dcrpuís  pónganle  en  'i- 

.encías ,  y  dientes  de  ajo  ,  aíadicndole  el  agua 

que 
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depota]es. '  /  p3 

lie  bailare,  y  algunas  cimas  de  raluía>y  haganr 
^acabar  de  co2er,poniendole  pimicnra,cane- 
a(jafran,y  firuanrepor  eícudilh.  Puedcafc 
ncr(;o^ ellos  dcfpues  de  heruido  arroz  y  na 
s,  qu<  fe  cuezan  juntamente  ,  y  de  los  peda- 
Jis  del  quefo  fe  ralla,y  ^íla  vianda  la  llaman  en 
mbardia  Maceo, 

ara  ha:^r  efcudilla  de  Lmüejas  Jecas. 

Impienfe  las  Lantejas  de  toda  inmundicia,' 
y  ponginfe  en  vn  vafo  con  agua  tibia,y  fa- 
Dcnfe  aquellas  que  fe  fubiran  házia  arriba ,  y 
s  orras  haganfe  heruir  conla  mifma  agua, y  at 
'cmpo  qjie  híerua  tomenfe  las  Lantejas  que  fe 
(ibíeren  házia  arriba  con  el  heruoi*  con  la  cu- 
nara grande  agujerada,y  ponganfe  en  vi)  vala 
'  paradas  de  las  otras:  lo  qual  hazen  porque  la 
::cna,o  tierra  que  a  las  vezcs  entra  en  el  aguje? 
^»ito/alga  fucra,y  fe  vaya  al  hondo  del  vafo  :  y 
onganfe  las  Lantejas  buenas  en  vn  vafo  cor^i 
z€yte,ral,y  vna  poca  de  pimienta ,  aíjafran  ,  y 
í^iíP,vni  manojo  de  yeruas  picadps ,  y  haganíp 
i'abardecozer  ,y  para  fer  buenas  hagafe  el 
•  láUo  crpcíro.Puedenfe  tambié  cozer  con  ella^ 
íicntes  de  ajos,y  pcda(¿os  de  Tencas,  y  de  h\\j, 
rande. 

ara  co^i  toi  Macarrones  en  dia  de  Qm 
rejnuí  d<^  muchas  maneras. 


Viandas  QuoYefmales 

T Omcfc  vna  libra  de  flor  de  harina ,  y  vn^ 
libra  de  pá  rallado  paíTado  por  el  colador 
efptlTo,  amaííerc  rodo  con  agua  q  hicrua,  y  ant 
2eyte  de  oliiias  mezclado  con  vn  poco  dca^a4 
ftá,y  hagafe  la  mafia  que  no  fea  muy  dura,  pc-t^ 
ro  bien  mezclada  fobrc  vn  tablcro,auiédo  to« 
mado  color  haganfe  los  Macarrones  fobrc  el¿ 
rallo  de  rallar  qucfo^y  pógafe  acozer  en  agua, 
q  hicrua  con  vn  poco  de  fal,y  en  eftando  cozi* 
dos  faquenfe  y  ponganfe  en  vn  vafo  de  tierra, 
ódemadera,y  pógafcles  encima  vna  ajada  he4 
cha  de  nuezes  majadas  dientes  de  ajos,  pimié-i. 
ta,y  vn  niigajon  de  pan  remojado  en  agua  ca- 
licntc:mtzcleíe  todo  junraméte,y  fíruanfe  con^ 
pimiéta  y  canda  por  encimaí  pero  queriendo*  • 
hazei  los  Micarrones  cftiradosjhagafe  la  pafta 
mas  dura,  y  dexefc  vn  poco  repofar  lahojuelí 
lobre  el  tablero. y  cortefe  a  liftas  quadradas,  d 
de  otra  manera, a  bcneplacito,y  cuczanfe  en  ej^ 
agua,y  faUy  liruanfe  como  los  demás,  y  quien  / 
quifiere  los  podra  cubrir  de  faifa  verde. 

^arafrcyr  Macarrones  en  ¿i^eyte^  llama'  \ 
dos  del  ynUro  Perlingotos, 

TOmefevnahbradelaflor  de  la  harina] 
orra  libradc  lechcde  piñones  mondadosj 
ó  verdaderamente  de  almendras  afsi  miímcí 
mondadas ;  la  qual  efté  tibia  con  aí^ucar  dcn-l 

ti  u. 
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jes.  jp^ 

[6,  y  .trcs  otilas  de  míga¡on  de  pan  rcmajada 
in  la  dicha  leche,  y  otras  tres  an^as  de  almé- 
F^s  dulces,  y  quacro  de  vino  blanco,  y  haga- 
de  codo  vna  pafta  como  la  fobredícha  ,  y 
ília  los. Macarrones  con  el  rallo  .ófobrcel 
tblcro  ,  y  frjanfc  en  azeyte,  y  firuafc  con  a^u- 
irpor  encimado  mifmo  fe  podra  hazcr  de  los 
lirados  y  cortados  de  las  hojuelas  hechas  de 
mifma  maíTa. 

Uraha^^rfopas  de  Ciruelas  pajjas.yo^ 
tras frutas fe  cas. 

rOmcnfe  las  Ciruelas  paífas ,  ponganfe  a 
^  ^  rcmop  en  agua  tibia ,  y  defpues  cuezan- 
f-l  con -vinoblanco,  acucar ,  clauos ,  nuez  mof- 
lida ,  y  canela,molido  todo  juntamente,  y  en 
íUdo  cozidas  tenganfe  aparejadas  rebanadas 
e  pan  rolladas  en  platos ,  y  pongafe  encima 
i5  Ciruelas  paíTas  con  la  decocción  ,  y  íiruan- 
í  calientes  con  acucar  por  encima.  Defta  mif- 
fa  manera  fe  pueden  cozer  los  dátiles  corta- 
ps  por  medio ,  los  higos  fccos  y  otras  fru*» 


is. 


Vara  ha^r  fopas  de  Vuas  paffíts. 

'menfé  las  Vuas  paflas , y  cuezanfe  de  U 
«cunera  íobred¡cha,y  majenfe  otras  tatas 

Aa  i  paf* 
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Viandas  Quaréjmales 

jfSaíTás  crudas  ene!  moitero,y  dcílctnpleñre  céij 
Ja  decocción  dclaspaíías  co2Ídas,y  paíTcfc  pJ 
ceda90,y  hagaícle  dar  vn  heruor ,  anadicndol] 
de  aquella  decocción  ,  fi  eíluulerc  muy  crpeíTa 
y  mojenfc  con  ella  las  rebanadas  del  pan  toftj 
das,poniendo  las  paíTas  por  encima  con  la  mif 
ma  dcco¿cion,  aáutrtiendo  que  no  eflc  cl  pái 
del  rodo  traípaffado.de  manera,  que  fe  desha. 
gan  las  fopas  firuanfc  calientes  con  acucar  poi 
encima. 

fara  h a-e r  fopas  de  Veras  UofcaroUs  ,x 
otras  Veras,Manc£inos,}'  Meynbrillosl 

^IpOmenfc  las  Peras  Mofcarolas^y  quítcfelc» 
X  la  ílor.dcfel js  vn  heruor  en  agua,  dcfpuesi 
cutianfc  con  vino,y  acucar  moHdo,clauos  ení 
teros  ,  y  canela  a  rtijas  ,  y  las  peras  Berga- 
motas ,  y  de  Aragón  ,  haganfe  afíar ,  y  dcfJ. 
pues  quiceféles  la  corteza  con  vino  caHente,dá 
iTíodo  que  queden  con  color,  y  haganfecozcA 
enteras,6  a  ta}adas,como  las  peras  Mofcarolad 
y  deípncsfelcs  puede  hazerdarvn  herüorcft 
el  agua  defpues  de  vn  poco  aíTadas.Las  Manqa 
ñas  dulces,que  fon  mas  tiernas  que  las  peras,fc 
aflaran,y  fe  cdzcrah  del  modo  fobrcdichc)  cncej 
raso  cortadas  á  raj^das.Lás  manganas  colora^ 
das  de  Aragón  quieren  cozer  masque  laso-, 
tus.tengafc  el  orden  en  cozerlas,  q  en  las  Bcr- 

gamO' 
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de  pujes.  i  j?/ 

amoiasly  cñ  eftando  cozidas  las  fobredich^ 
rutas,  tengafe  rebanadas  de  pan  toítadas  aco- 
lodadas  en  platos ,  y  échenlas  encima  dcllas 
on  la  decocción,  pe  la  propria  manera  fe  puc 
en  cozer  los  Membrillos. 

ara  ha:^rfúpas  de  ¿limjas  hgumhy^s fe 
y    cas  y  Verdes. 

TOmenfe  losbifaltos  recoSjCuezanfe  como 
fe  dize  en  el  capitulo  de  la  tortera, y  maje- 
t  vna  parte  en  el  mortero  ,  y  palTefe  por  el  ce- 
^o  con  fu  caldo  ,  y  pongafe  la  parte  paífada 
en  vna  ca^uelajañadiendole  pimienta,canela,  y 
f  cruas  picadas,y  vn  poco  de  azey  te,  en  el  qual 
ifc  ayan  frito  vnas  cebolletas, y  derpues  téganfc 
¡aparejadas  rebanadas  de  pan  tortadas,  y  fritas, 
.  y  acornó  dadas  en  platos,  y  fobre  ellas  pongafe 
íU  parte  de  los  bifakos  paíTada  por  el  cedazo 
con  los  otros  bifakos  enteros.Pcro  Ci  quiíierea 
fcruir  la  fopa  fin  los  bifakos  enteros ,  dexenfc 
las  cebollas  en  el  a2eyte,ó  mezclcnfe  con  la  pac 
te  paitada  de  los  bifaltos^y  firuanfe  calientes  c6 
canela  por  encima.Dtla  propria  manera  fe  puc 
ác  hazer  de  losgaruan(jos  blácos,y  d^  los  que- 
.brantadosfin  paíTarlospor  el  ceda^o,fino  fola- 
imente  cozidos  como  eftá  dicho  en  fu  lugar. 
Lo  propio  es  de  las  latitejas. 

Aa  4  Para 
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Viandas  Qmrefmahs 

Tara  k^^r fopas  de  Hongos frefcos,grm-  ^ 
des  de  cajlafios» 

TOmenfi?  los  Hongos  de  los  caílaños  ,  cor 
tcff  l''^;    ne';on,y  limpienfc  de  vn  pelleja 

quetici   i,y  laucnre,y  ponganfc  en  v- 

narottcia  alt  i  de  orr!lUs,ó  en  vna  catjuclacó 
azeyre,dientes  de  ajos  machacados  ,  y  buena 
cofa  '  '  tl,y  pokiorjienft  cpn  pimienta, y  íi  fe 
bÍ7Íeu  '        '  .cuezanfe  con  fuego  a- 

baxo  y  arnoa,  y  iiaztcndoíe  en  la  ca(jiiela,rc-* 
bucluanfe  de  arriba  abaxo  ,  y  añadafcles  ycr-r 
tías  picad  majere  la  parte  uk  joi  del  pie,a 
pe^oii  ?n  moi  tcro,y  dejlemplcíe  con  ^umo 
de  agraa.yaf  lia  teñida  en  ai^afran  ^ypcngafc 
iodo «n  I-  ío^  Hongos.'hazicndolas  acabar 
•priiTiero  de  cozcr.y  defpues  tenganfe  apareja- 
da^ rebanadas,  del  pan  cortadas,  y  fricasen 
|vlatoí;,y  pon^anfe  encimalos  Hongos  con  U 
■ikcoccjoniDtfta.raifma  manera  fe  pueden  acó 
•modai  los  tronchos  de  las  alcachofas.y  abea 
tierjas  deCpue?  Je  bien  hcruidos  en  agua  i  que 
fera^  mejores  rellenos  de  vna  compoíicion 
dclmifmo  pie.ó  pe^on  picado,y  ycruabuena, 
y  mayorana  picada,y  pan  rallado,  y  pimienta, 
y  cantla>y  dd'pues  foceftados  con  azeyte,aña- 
ditndoleagua,y  ag^az,y  croncbos  de  alcacbo 
fas  h¿ruidos,y  iiujadus  en  el  morc€ro,pimien 

ta. 


de  pcfcmQ  ^         1 9S 

ta,canda»y  a^af'-an,y  vn  poco  de  otras  y  j' ni- 
quelas cortadas  mtnuJas,y  en  elUio  cí>zi.iosj^ 
firuanfe  con  rebanaHas  de  pan  tortadas  dcl>a- 
xo.Dcrta  manera  fe  pueden  también  acomo- 
dar los  tronchos  de  los  cardos  hcruidos,/ 
cortados  atajadas. 

!P  jr  j  ha  xp'  fopas  de  las  Turmas, o  Criadi 
lias  de  tierra. 

TOmcnfe  las  Criadillas  de  tierra,y  limpien 
fe  muy  hiéndela  arena  que  tuuicrcn»y 
póganfe  entre  cenizas  caliétcs  por  medio  quar 
to  de  hor3,y  hagafeles  dár  quatro  hcruorcs  en 
vino»y  pimienta ,  y  limpienfe  de  la  corteza,  jr 
cortenfe  a  pedaijuelos  ,  y  ponganfe  en  vn  vafq 
de  barro  vedriado  ,  ó  de  cobre  cftañado  coa 
tanto  azeyte  dulce  que  edén  cubiertas  ,  y  vn 
poco  de  fal.y  pimienta ,  y  haganfc  freyr  poco 
a  poco, y  añadafeles  vn  poco  de  ^umo  de  narí 
jas,d  de  agraz  ,y  vino  cozido,y  haganfe  acabar 
de  cozer,y  defpues  tenganfe  aparejadas  vnas 
rebanadas  de  pa  toftadai ,  y  fritas  en  azeyte,  y 
mojadas  de  vna  cópoí5(jion  de  vino  bláco,  ^u- 
,fx)o  de  naranjas,a(^ucar.canela,clauos ;  la  qdal 
aya  beruuio,deípiics  pógafcles  encima lasCcia 
¿lillas  d<i  tierra  con  el  caldo  con  el  qoal  fe  co- 
2icion»y  íiruanfe  calicntes,aduittiertdo  deque 
no  citen  muy  faladas^nimuy  dciíaladjs. 

A  a  5^  So* 


Viandas  ^uarc/malcs 

Sopa^  doradas  ,  dichas  yulgarmente,  capi^ 
rotada  para  dia  de  Qndrcfvia. 

TOmenfc  almendras  dulces  toftadus  enU 
fartcn>que  do  crtcn  quemadas, y  cfti  tgué- 
fc  con  vn  paño  afpero^y  majenfcy  por  cada  li- 
bra dellas  pongaic  feys  on<jcs  de  paíías,vn3  de 
canela ,  y  vna  de  cort  C2 as  de  naranjas  confita- 
das ,  y  en  eftando  todo  majado  en  el  morrero 
con  libra  y  media  de  a^iitar ,  deftcmplefe  con 
$umo  de  narájas  dulces,  y  maluaf; j  y  qumo  de 
agra2,  y  pallefe  todo  poreftamefia,  habiendo 
que  la  compoficion  fea  liquida,  y  clara,y  tn  a- 
uiendofe  paílado  pógafe  todo  en  vna  cachuela, 
y  hagafe  I  juantar  el  heruor,mcneádolo  licprc, 
y  tengáfc  aparejadas  rebanadas  de  pá  roñadas 
y  fritas  en  azeycc  de  almédras  dulces,ó  de  oli- 
ixasbucno,yhagárelasropas.Dela  propii  ma- 
Jicra  fe  puede  cubrir  diuerfos  pefcado-?  aíTados 
en  parrillas  hechos  en  ca^uela^y  heruidos. 

^ara  ha:^r  hueuos forbidos. 

TOmenfc  los  hueuos  puertos  del  dja,y  ha- 
gáfeles  vn  agujero  ,  no  mayor  q  de  la  ca- 
bí^a  de  vn  alfiler,  y  ponganfc  en  vn  vafo  lleno 
agua,queayahcruido,y  retirefe  el  vafo  Ic- 
xo5dclgucgo,y  hagafQ  eñar  cubierto hafta 

tan- 
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tanto  que  aya  falido  vn  poco  de  U  cUra  por 
el  s^iijero .  y  toquefe  aquella  dará  ,  porque  ü 
fe  hallare  duriUa.el  hueuo  cítara  cozido  ,  y  .c 
puede  hazer  de  otra  manera,  haziendo  bennf 
el  fuieuo  por  efpacio  de  vn  Credo  ,  y  derpnes 
daMe  con  el  lomo  de  vn  cuchillo,porque  fi  re- 
-  "fifliere  al  primer  golpe^cílara  cozido  ,  y  no  ci- 
tándolo ,  fácilmente  la  corteza  romperá.  Co- 
nocerafe  tambié  fi  defpües  de  aucr  eftado  por 
el  dicho  efpacio  de  vn  Credo  en  el  agua  hir- 
tiícndo  puerto  fobrevnamera,dandolc  vtiaca- 
Cañeta  baylare ,  cftara  cozido.  Hl  qdarto  mo- 
do de  conocerlo  fcra  ,  fi  defpues  de'aiter  elta- 
do  como  dicho  es ,  por  efpacio  de  va  Credo 
en  el  agua  hinúendo,  tomándolo  en  la  mano, 
y  apretándolo  en  el  püiio,cftunÍ€rc  tan  calien- 
te que  no  fe  pudiere  fufric  en  la  mano,  fin  du- 
da eftara  cozido.  El  que  fe  cozierc  al  calor  del 
fuego  fe  há  de  reboluer  muy  a  menudo  ,  y  cu 
comentando  a  fudar,  y  en  faltando  el  fudor, 
fe  podra  quitar,porq  eflá  cozido.Quando  fe 
fuue  fe  ha  de  aducrtir  de  rompe  rio  poco  a  po- 
'co  kxos  de  la  punta  con  el  lomo  de  vn  cuchi- 
llo ,  y  teniéndola  punta  del  cuchillo  alta  há- 
2ia  arribado  qual  fe  haze  para  que  dcfcubrien-; 
do  el  hu^uo  ta  leche ,  fe  quede  en  el,y  ponga-^ 
j^afe  ancima  vn  poco  de  a<^ucar ,  y  fal. 

!íaY.\  foteíi¿iry  o  enterrar  entre  brafashue-^^ 

ms  en  cacueUyO  en  flatos  a  la  Francefa, 

Tomc^ 


V tandas  Quar.ejmahs 

TOmefe  vna cajuela  de  barro  con  manfeca 
linipia.y  derretida.no  muy  calíenre.v  tó- 
panfe  los  huucuos  dentro ,  y  haganfe  c.oi^r  c6 
fuego  arriba  y  abaxo.  y  en  comentando  a  ra 
tarfe  btancos.polporizenfe  confal.acucar  y  <j 
nela.y  firuaníe  con  la  mifma  ca^ohlla  ,  con  ,x\ 
poco  de  cntno  de  nar,anjas ,  y  acucar  por  enci- 
ma. Defta  manera  fe  p.qeden  íer.uir  en  piaros 
de  Plata.y  en  caíoliras.d*  cobre  effaóa<to,<,  dp 
plata.Pu,edefe  tamban  coz^t  I»  yeuu  fin  la  clá- 
ra,y  a  las  ca,ol,tas peón'  ,1  > '  / '  l  ^.  n|arps  íl 
les  da  el  fuego  por  eiu.u,„4.^g„'ia  c^bwcc  ra  de 
las  torcas.  '  w     •  w 

9 ara  ha:!^r  hueuos  en  tortilla  en  lafarten 
con  manteca  de  vacas. 

p  Ara  que  los  hueuos  falgan  blancos  ylim- 
JL  Pios.hagafe  purgar,  y  limpiar  n,át«a  de 
yacas,porgue  toniádplttcruda.amuu,.  lea  f  eC- 
ca.contodpeffoay  dentro  delta  leche  quaja- 
da.y  tecogida;lo  qual es  capfa  de  que  fálcalos 
hMuos  roxos.  y  que  fe  apeguen  en  la  farten:y 
quando  la  manteca  eftara  purgada,  hagafe  def- 
hazer  pocoapocó  a  fuego  lento  ,  y  eftando 
deshecha,y  no  mujcaUente.rompanfeloshuc 
uoseaU  manteca ,  teniendo  la  farten  torcida 
«el  mango,  porque  la  manteca  cubra  los  hue- 
haganfc  co¡?er  poco  a  poco ,  antes  fobrc 

las 
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l^ij^rafas  q«c  a  lallama,  echando  fobre  U  ye* 
tíia  de \\ mifina  manteca  caliente  con  lacucha- 
i¿j,hafta  raneo  que  fe  vea  cubierta  la  yema,y  eí| 
tbnccs  laquenfc  loshucuos  con  la  rarcra,y  íir^- 
uanfc  con  (;;umo  de  naranja,y  acucar  por  cncí^^ 
rr)a,y  fi  los  quiíicrcn mas  cozidos^buduanre  c5 
la  raícra. 

^ara  freyr  hueuos  con  ramillos  de  romero 
por  dedentro. 

HAgafe  calentar  la  manteca  en  lafarten  ,  y 
rompanfe  los  hueuos  en  la  dicha  mantc- 
ca,y  luego  ponganfe  los  ramillos  a  la  larga  y  c6 
la  cuchara  aprietcnfe  los  hueuos  de  fuerte  que 
queden  los  ramillos  del  romero  defitro,y  íiruá 
(e  calientes  con  (jumo  de  naranjas.y  acucar  por 
encima,  l^uedeníc  también  cozer  de  otra  mané 
ra  en  la  (arten  hecha  con  vnos  ojos  como  ojos 
de  buey,  y  de  todas  las  dichas  maneras  fe- pue- 
den hazer  con  azeyte  en  lugar  de  manteca. 

'Par. i  co^er  huueuos  duros  con  manteca  de 
yucas ^0  con  a:^yte, 

HAganftí  cozer  los  hueuos  con  cafcaracn 
el  agua,que  no  eften  demaíiadamente  dn- 
ios,y  dcfpues  ponganfe  en  agua  tria,  defcaU^i- 

rcníe. 


Viandas  Qmrcjmahs 

renfe,y  al  punto  enlunnenre,y  frianfc  con  nna 
teca  de  vacas  colado,©  con  azeyt:e,y  en  cftan- 
do  fritos  íiriianíc  con  a9ucar,y  ^umo  de  naran 
jas  por  encima  ,  o  verdaderamcnce  fe  cubran 
con  vnaajada,ó  otras  faifas, 

^cira  cozer  ¡menos  rellenos. 

HAganfc  cozer  los  hueuos  de  Ja  manera  q 
hemosdicho  en  el  capitulo  paííado^pero 
que  eftcn  ñus  duros,  y  quitcfeles  la  cafcara,y 
partanfcala  larga  por  medio  ;  faoutnfelcs  las 
yemas,y  majefe  en  el  mortero  có  ai^iicar  mez- 
clado c6  píifías,pimicnta,cancla,yejnas  de  lui¿ 
üos  crudos  ,  vn  poco  de  fal ,  ^umo  de  naran- 
jas,ycruabuena, mayorana  , y  penipinclapica*'- 
das,y  hinchafc  el  vazio  de  la  clara  de  la  tal  có- 
poíicion,y  pongafe  defpuei.  los  dichos  hueuos 
con  fu  relleno  en  la  torrera  con  tanta  mante- 
ca que  eüen  medio  cnbiertos,y  haganfc  cozer 
con  fucgn  arriba, y  abaxo,  y  en  eííando  la  có- 
poíicion  quajada,y  cozida  fii  uafe  con  fu  fabor 
cilio  hecho  de  agraz, ii(,"ncar-,  <jumo  de  naran- 
)as,y  pailas co?.iaas  pot  encima, ó  íi  quando  ef 
^aran  caíi  cocidos, pongaí^lfs  encima  vna  fai- 
fa hecha  de  almendras  majadas  con  migajon 
de  pan,y  yemas  de  hücuos  crudas  dcftcmpla- 
das  con  ^'umo  de  agraz,a9ucar,y  canela,  y  ha- 
gafele  dar  vn  heruor  a  rodo  junco,  dándole  vu 
\/,i\\\o  de  agredu!ce,y  fiiuanfe  aGi  calieres  có  la 
íalfa  por  encima  pc>!uoMzadacÓ£<^ucar;Canela. 


1^  "  •  * 

!Pj/'.?  íhi  ^ierhneuos  rellenoí arrolLidos  co^ 
mo  Jiiplicaciones. 

BAtanfc  los  hucuos.y  hagafe  de  vno  Coló 
na  tortilla  que  coja  todo  el  fudo  de  Ufar 
ten, y  poluorizcfe  con  aqucar,y  canela,y  piño 
nes  mondados  machacados,q  ayan  efta^Io  are 
mojo,y  paíTas  cozidas  en  vino,y  yemas  de  hue 
uos  duros  quebrantadas,y  rebueluaíe  la  dicha 
tortilla  hazia  arriba  como  las  fuplicaciones,y 
dcf pues  hagafc  otta  tortilla  de  la  mifma  gran- 
deza,y  poluorizcfe  con  atjucar  y  canela,  y  fo- 
bre  cita  pongafe  la  que  eftá  rcllena,y  i  cbuelna 
fe  hizía  arriba  de  modo  q  tf^nga  muchos  do- 
blezesiy  cortcnfe  las  pumas  de  vna  y  otra  par- 
te,y  ponganfe  en  vn  jHato  de  barroco  de  pl^ia 
con  máicca,3<jucar,3gua  rolada, y  <$unio  dc  nás 
ranjab>y  có  cí}^  faborcillo  deft^ks  va  hei  iior,y 
íiruife  afsi  calientes  poluorizados  con  a-^ucari 
:  y  canela. Puedefcks  también  poner  en  el  relie 
i  no  qucfo  freí'co  rallado, y  quccicndolcs  dar  co' 
lor  verde, hagafe  con  cumo  de  yeruas, 

T.v'j  lM;^er  tortiUas  dobles, 

^^^^^       hueuos,y  batanfc  c6  vn^  po 
1  ca  d  jgiu  rorada,y  agua  clara,y  buena  zo 
ía  d  lal,y  ^¿^g^'Cdi^íztoruiUs^f^^^^^ 
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de  los  canonzillos ,  y  laqiicíe  la  tortilla  con  vn 
tajadotiO  con  vn  placo  déla  grandeza  dé  la  far 
ten, y  pongafe  en  vna  tortera,  ó  en  vn  plato  de 
plata  grandczillo,  y  encima  de  la  tortilla  efpar- 
anfc  canela,a^iicar,<íuaio  de  naranjas  ,  y  paífas 
cozidas  en  vinb,y  tajadillas  de  quefo  frcfco ,  ó 
quefo  manrecofo  rallado,y  yéruabuena,  y  ma- 
yorana,hazicndo  lo  prop^io  en  las  demás  tor- 
tillas hafta  el  nuaicro  de  diez, y  fobrc  las  dichas 
tortillas  pongafe  vna  pocade  mantecade  va- 
cas derrcrida^y  3(¿ucar  y  agua  robada,  y  finían - 
íc  calientes.  £n  Itigár  de  la  agua  clara  quando 
fe  batieren  los  hueuos,le  puede  poner  vna  ta- 
de  leche  de  cabras, ó  de  vacas. 

^ard  haz^er  tortillas  conyeruas  picadas 

Oí 


TOmenTe  ocho  hiieuos  de  dos  dias ,  y  ba- 
ranrc(que  fon  mejores  que  los  frefcos  pa- 
ra hazcr  toi  tillas,porque  los  ÍVefcos  le  endure- 
cen,y  falen  tan  amarillos  como  los  otros)  y  en 
cftando  batidos  ,  añadafeles  vna  ta(^a  de  leche 
de  cabras,y  y  eruabuena ,  y  mayorana  picadas, 
y  piñones  modados  machrxidos ,  que  ayan  ef- 
tado  a  remojo  ,  y  criadillas  de  cierra  aíladas  en 
las  brafas,  tortadas  menudas, y  de  la  tal  compo 
íicion  haganíe  tortillas  con  manteca  de  vacas, 
boluiendolis  de  aianciu  4uc  ic  ciuzan  de  arn- 

íjáS 


bas  partes,y  firuanfc  calientes  ce 

capola  por  encima. 


1 99 

acucar,  y 


Hio  ele 


ranjas,y 


Tara  haxey  tortilla  en  el  agua. 

TOmenfe  diez  hueuos  frefcos,  ybatanfé 
( los  quaics  paracfte  efcto  fon  mejores  q 
los  otros ,  paraquc  la  tortilla  fea  mas  tierna  )  y 
pongafclcs  vna  poca  de  agua  clara ,  y  paííenfe 
por  cftamena.'tengafe  defpues  vn  vafo  c6  agua, 
manteca, y  faUque  hierua,y  echenfe  los  hueuos 
dentro, y  cúbrale  el  vafo  por  vn  poco, harta  taa 
to  que  los  hueuos  vengan  arriba, y  reáuzganfe 
en  vna  pelota  con  la  cuchara  agujerada ,  y  fa- 
qucnfe  defpueSjy  ponganfc  en  vn  colador,  dc- 
xando  colar  el  agua  ,  y  íiruafc  afsi  caliente  con 
a<;ucar,canela,y  ^umo  de  naranjas  ,  ó  de  agraz 
por  €ncima,y  queriéndola  blanca,  en  lugar  del 
agua  pógafe  vnata<^a  de  leche  de  cabras, y  que-^ 
riendofe  verde, vna  ta^a  de  (jumo  de  azclgas,  y 
cfpinacas  puerto  enelmifmo  inftantc  que  jos 
hueuos  quando  hicrua  el  caldo,  porque  íi  eílu- 
uielíc  el  (¿umo  mucho  tiempo  con  los  hueuos, 
perdería  el  color.-en  lugar  del  ^umo  fe  puedei) 
puncr  y  crueíillas  picadas, 

Tara  coxerycmM    buenos  efpar<^dasen 
acucar, 

xomefc  acucar  derretido  con  agua  rofada ,  y 
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ponchare  en  vna  ca(,!ie'a  ,  ó  plato  de  plata  ,  y  en 
aquel  2(^itcar  echcíc  Us  yemas  de  hutaos,  y  ha- 
ganfe  cozcrcnn  fuego  arriba,y  abaxo,  y  lírua^ 
fe  en  el  nuTrno  placo  con  canela,  y  ^gua  roíada 
porenciíTta. 

Taraco:^cr hiícuos  en  iortilla  rn  ^Jj^r,^^ 
en  i  J  otitas  de  plata jhi  manteca  ^yjln 
a'^eyte. 

Vhhiic  laca<^olita,o  ti  plaro  con  vna  poca 
éc  cera  blúnca,y  poiigáfe  encima  los  hue- 
llos ,  y  baganfc  cozci  con  la  p;tla  enfogada  por 
encima  ,  porque  quiere  mas  fuego  arriba  o»ie 
abaxo,porqiie  la  cera  quede  en  lo  hondo:  ür 
uanle  cctifal,  (jiuno  de  naranjas  :y  acucar  per 
encima. 

"P^'        ^ "  frenos fohre  la  pala. 

TSiH^-^  <-«'-íí'ai  iapala,y  cncOando  bien 
X  l  cahente  vntcfe  con  cera  blanca ,  ó  con 
ícyte.y  luego  e/parzanfc  fobrc  ella  loshueuos 
y.  n^iganíc  cozer  con  otra  pala  encima,  ó  al  ca- 
lor dei  tuego.y  tlruanfe  con  fal,acucar,y(:Limo 
de  naranjas  por  encima.  Friedeníe  tambirn  . 
j  arzir  los  hueuos  fobre  Jas  braías ,  que  llama, 
mos  hueuos  perdidos ,  para períonas  qu.no 
pueden  coíncr.  ' 

Par¿ 
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ha^r  hueuos  tiernos ,  que  llamamos 
rehueltos. 

TOmefe  macanuda  de  hmo ,  ddephta, 
er.  la  qiiaiaya  manteca  de  vacas  ,  no  muy 
«Ucntcy  rompanfe  dentro  los  hneuos.y  fo^rp 
kilos  pongafc  vna  poca  de  fal  ,  y  en  í:omcnc4n^ 
doacalentarfe  rompanfe  con  vna  cpcharfidc 
njadtíra,ó  de  plata,  y  vayanfe  mezclando  pqco 
a  po<:o,y  aitadarelcs^umo  de  agra^  ,  (^umo 
naranjasy  a^ucarjy  en  auiendo  tomado  vn  pQ 
co  de  cuerpojfiruanfe  calientes  con  agua  rof^^ 
da,y  acucar  por  encima. 

Tara  ha:^r  Saluiata, 

BAtanfc  diez  bueuos,y  mezclenfc  con  vna  ta 
\^  dc^umodeSaluia,yerpinacas  ,  írpaíf^  fg 
^  codoporUeftíjmena,yañadarele  rn  pocod? 
.  Ul,a«5ucar  ,7  canda ,  y  tcngafe  defpues  vna  ca^ 
7  ^uda  con  manrcca  derretida  ,  y  hagafe  cozer 
4  tíeatro  defta  cpmpoíkjon,  mezclándola  con  la 
3  CüCUara  ,7  en  eftando  caíi  co2Ída,añadaíele  vri 
I  pocp  de  agrazjíiruafc  caliente  con  acucar  y  ca^ 
i  lida  por  encima ;  pucdenfc  también  cozer  co* 
i  mo  fe  aiezcnlos  hucuos  rebueUos  en  ?J  capi^ 
j  culo  paííado^  -  r 
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farj  Ik      efcudilla  de  buenos  con  jer^ 
uas, 

TOincfe  die2  hucuos,y  batanfc/y  tengafc 
aparejado  vn  caldo  hecho  de  manteca, 
fal ,  agua  ,  pimienta  ,  canela  ,  y  aijafran  ,  en  ti 
qual  fe  aya  eípinacas,  azclgas,  yeruabucna  ,  y 
iriáyorana  cortadas  menudas  ,  como  fi  fuefíen 
para  tortas ,  y  quando  aura  heruido  vn  poco 
con  las  yerüás,n  ■  '^cnftle  los  hueuos  batidos 
Ctín  vn  poco  de  f  au  i  aliado, y  qiiefo,y  echenfc 
cncl  caldOjdádolcs  vna  buclta  con  la  cuchara, 
y  en  aiiiendofe  fubido  hazia  arriba  íiruanfc 
calientes. 

PARA    HAZER  PASTELES 
de  varias  fuertes  de  pcfcadüs.y  otras 
materias  para  días  de  ayuno. 

Tara  ba:^er  empanada  de  Sollo. 

TOmefe  el  Sollo  dcfollado,  y  cortefe  apó- 
dateos de  feys  libras  cada  vno ,  y  haganfe 
citar  cmbutltos  por  dos  horas  en  vna  compo- 
íicion  de  pimienta  ,  clauos,  cántla ,  gcngibrc, 
y  nuez  mofeada  machacados  ,  agraz  ,  y  ^umo 
de  naranjas  con  fal  en  abundancia,  dcfpues 

ten- 


I^e  potajes.  ^or 

'tcngafc  hecha  vna  hoja  de  maflfa  hecha  de  ha- 
\tim  paffadagroííeramcntc  porceda^o,y  que- 
:Íriendo  íazonarla  por  comer ,  amaííeíe  la  hai  i- 
cna  de  la  manera  que  dixinaos  en  el  fegundo  ca- 
pitulo de  los  pafteles  de  carne  :  pero  en  lugac 
tíe  los  hueuospongafe  vn  poco  de  vino  cozi- 
do  de  la  Membrilla  >  y  en  lugar  de  la  manteca 
-ivnpocodeazeyteíporfer  para  dia  de  Q^a- 
^"refma)con  pimienta  moIida»y  Tal  buena  coia,/ 
la  hoja  fea  gorda  de  vn  dedo,mas  ó  menos, fe- 
giin  la  grandeza  del  pcfcado,  y  poluorizarfeh^ 
conlasmifmas  efpccias  que  hemos  dicho  , y 
pongafe  el  pcdaíjo  del  Sollo  fobrc  la  paíb^pol- 
í  uorizandolo  con  las  mifmas  efpecias  por  enci- 
ima,cierrerela  empanada , y  hagafe  cozer  al 
t  horno  s  y  íi  le  quiíiercn  dar  el  color  con  agua 
teñida  de  a^afrá,quedará  en  arbitrio, en  eftádo 
^ :  cozido  rcruirfeha  cozido,ó  frió, a  beneplácito 
hazefe  defta  manera, antes  para  confertiar  lo  q 
paraferuirlocaliente.Sielcal  paftello  qtiiíicré 
para  dia  de  carne,  fe  podra  mechar  el  pedazo 
del  Sollo  con  mechas  de  la  paníja  del  toMno,ó 
I  fe  pueden  poner  con  el  tajadas  de  fobrafadas, 
^  ófalchichoncs , y hazer  lapada  de  la  manera 
>  que  hemos  dicho  para  la  lengua  de  vaca. 

faraha:^erpaUelde  EJlumn^que  es  el 
Solloencaxa. 


Bb  j 


Tome- 
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Ornele  U  pan<ja  del  Sollo  que  feraíiempré 
\  nK')or,dcrüell¿re,y  cortefe  a  pedamos  gran 
pequen       gun  cl  tarrtanó  que  ha  de  t«- 
hcr  cl  partcl.y  haganfe  cftaf  por  y  na  horaem- 
buelcbs  en  eí(»ecias,coaio  cíi  cl  capitulo  paífa- 
do  :  podgaiifc  en  la  caxa  con  ciruelas  paíTas ,  y 
guindasen  d  Inuícrno,y  en  la  Primauera :  y  en 
cl  Edio  iTiaJaelas ,  ó  agrát  entero  :  la  qualcaxa 
fea  ^|^H1a  de  harina  paííada  pof  c«da(jo,y  agua 
y  íi  i    ;  y  fea       Tobada,  y  qneríendofc  la  ca- 
xa del  píiíld  de  incjor  ¿ompóíícíon  ponganfs 
en  ell.i  '-  ^ntos,)'  manteca  de  vacas.y  cubrafe  cl 
^  '  r     ;>  .  •    '  eftando  cozidosfa 

Jci  ui.a  uaii  jtjLc.-y  uaic,qtiecl  Sollo  de fu- 
y<>  ^ '  íeíli  iiuncra  fe  puede  hazer  de 
t         ^  patus  del  Sollo ,  excepto  la  cab^54 

Tji'j  hcT^^  érpaJlcks  Je.  Sol/o  en  caXa  Ú6ít 


•^Omefc  vrta  parte  dcl^ollo  dcrolladaíy 
^  '^  ceíc  a  pedamos  del  tamaño  dé  Vñhue- 
y.h^ganfe  eílar  por  vna  hora  en  vna  compo 
íicion  de  a^cytc  ó  mattccCa  de  vacas  derretida, 
pfmfent^c.inrh.T^ra^yponganfe  en  la  caxa  c6 
^  -  qualcaxa íea  decha de hari* 

na  paífáda  por  cedazo,  y  añadafcles  vnas  yeruc 
cillas  picadas  con  a^atuu  cubrafe  cl  paftel ,  y 

híigaíc 


depafides.  202 

rafe  cozcr  en  el  homo  ,  y  fifuafe  caliente  ,  y 
^ídarácnarbinio  ponelíe  algunas  tajadilUs 
le  quefo^aduirtiendo  de  poner  menos  fal  en  la 
jEompoíicion,y  en  lugar  de  los  Bifalios  frefcos 
Jfc  pueden  ponerlos  íceos  que  ayaii  eftado  a  re 
unojcy  medio  cozidos, 

vi  p 

faraha:^r  p Seles  de  Sollo  en  caxacoH 
Jh  caldillQ. 

TOmefe  el  Sollo  defollado,í  qualquler  pac 
te  qu e fca^y  cortefe  a  pedatjos^éonno  en  d 
capitulo  paífado  ^  y  haganfe  citar  por  dos  ho- 
ras en  adobo  real ,  y  hecho  de  vinagre  rofado, 
iTialuaíia,a^ucar,fal,pimiéta,clauos,y  nuez  mol 
cada.y  vn  poco  de  ajo  por  darle  olor,y  tenga- 
fe  aparejada  la  caxa ,  algo  mas  fobada  que  las 
dcmas,y  ponganfe  dentro  los  dichos  pedamos," 
vna  poca  de  manteca  de  vacas,y  paíTas,  cúbra- 
le el  pafteUy  hagafe  cozer,  dexandole  en  la  cu- 
bierta vn  pe^oncico,  y  en  eftando  caíi  cozido, 
Hagafclc  vn  agujero  en  el  pe^oncico ,  y  tengafe 
i  jiíelpues  aparejado  vn  poco  del  mifmo  adobo 
l  ^  dcitem piado  con  a<jucar,y  aijafran,  y  yemas  de 
.  hueuos  batidos  ,  y  pongafe  en  el  paftel  por  el 
agujero  del  pe<5on,Ueueie  i  acabar  de  cozer,  y 
.  firuafc  caliente, 

Bb  4  Para 


Viandís  Qmrefm  ales 

í^ara  ■  'fieles  de  pulpetas  de  Sollo 

rellenas  en  caxa. 

TOmcnfc  las  pulpetas  hechas  ,  jr  rellenas; 
.  como  fe  ha  dicho  en  fu  lugar ,  hablando 
dclos  pcfcados.y  ponganfe  en  lacaxacon  gra 
nosdeagra^zca^iyerano,y  con  guindas  en  el 
Inn¡erno,y  atladafeleS  pi(Tiiéta,canela,  y  vn  po 
co  de  manteca  de  vacas,cnbrarc  el  pafte^y  cuc 
2arc  en  el  horno.  V  fí  en  el  dicho  paíkl  quifie- 
re  poner  vna  faifa  hecha  de  auellanas  tortadas; 
y  qumo  de  naranjas, qucdai  á  en  arbitrio,  y  no 
fera  meneftcr  poner  las  guindas  ,  íi  fe  pone  la 
faifa. Pucdcfc  tambié  poner  coa lasdichas  pul- 
petas ,  cebollas  fiitas  con  ycruabucna  picada 
ííemprc  que  no  fe  puliere  falfa.y  en  eftando  cq 
2Ído  fe  feruira  caliente. 


faraha^er  pafieles  de  la  pulpa  del  Sollo 
picado  en  caxa., 

nnOín«fc  vna  parte  de  la  pulpa  dcllomo 
A  del  Sollo  ,  y  otra  pan^a.  y  por  cada  libra 
deltas  pulpas  quatro  onijas  de  atún  de  hijada 
gordo  deíIalado,auiendole  quitado  el  pellejo, 
yloshueíros,piquefetodojuntamente,añadic 
deJepiíiiienca,canela,cIauos,  nuez  mofeada,/ 
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ncar.y  en  el  Inui  -rno  (juaio  de  agraz,/  ea  la 
umanera,y  en  el  Verano  agraz  enrero  caá 
manojo  de  yeruas  ,  y  defta  compof/cion  fc; 
laran  párteles  grandes  y  pequeños  ,  hojaldra^» 
dos  y  por  hojaldrar,/  fino  quiíieíT.n  que  la  có 
poficion  fucíTe  tan  cnxuta^hagafe  medio  coz  ar 
el  atún  de  hijada,y  clSolIo  antes  que  fe  pique^ 
My  añadafelcs  manteca  de  vacas, ó  azcyte  por  c6 
'  ^  fcruarlo  xugofoípcro  la  experiencia  ehfena  <| 
es  mucho  mejor  poner  la  compoficion  cruda 
en  la  caxa  que  co2Ída,porq  es  mas  fabrofajlu- 
gafe  cozcr  en  el  horno, y  firuafc  caliente. 


fura  hayer  pajleles  de  las  onasj  del  bi^ 
do  del  Sollo, 

TOmenfc  las  ouas,y  el  hígado  quitandolaí 
la  hiél, y  cortenfe  á  peda^uelosdos  quaics' 
fe  han  de  emboluer  en  las  cfpecias  fobredi* 
chas, y  a^ucar,y  agra2,y  a2eyte,y  ponganfc  ctt 
la  caxa  con  aquella  compoficioq,cnla  qual  cr*? 
j  luuieron  cmbueltos,y  en  cftádo  caíicozidos, 
por  el  agujero  pongafe  vn  faborcillo  hecho  de 
yemas  de  hueuos,aqucar,  ^umo  de  naranja :  y 
en  dia  de  vigilia  en  lugar  de  yemas  de  hueuoi , 
almendras  majadas ,  dcftempladas  con  malua-» 
fia,aqucar,y  (jumo  de  naranjas,  hagafe  acabar 
de  cozer.yíiruanfc  calientes.  Defta  manera f« 
pueden  también  acomodar  los  hueubs  del 

Bb  5  Sollo 
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Sollo  defpiies  de  cftar  heruícios ,  y  coreados  á 
bocadillos.  Todos  los  fobredschos  pafteles  fe 
pueden  hazer  mas  picantes  de  erpccias,y  fe  les 
pusdé  poner  otraj?  faifas,  fcguelgufto  tícquié 
los  mádare  hazer.Y  de  la  mifaia  manera  fe  pue 
den  hazer  pafteleS  de  los  pefcados  ilanudos  a- 
lora>efpada,y  aguida^ftmcjantts  al  Sollo. 

^iXYcx  ha^er  empañadas  de  Torceíletas, 
qi'i^Jon  Sollos  pequeños. 

TOmcfela  Porcelleta  ,  ó  el  St^lío  pequeño 
frefco,  y  limpio  de  fus  interioi  fí«,,quanto 
\inasgraiides,tanco  feranmcjorcs,dcfudlenfey 
haganfe  cftac  en  vna  compoíicion  á^i  efpecias, 
y  agfaz,y  faUcomo  hemos  dicho  del  Sollo  grá 
de  5  ponganfe  en  la  hoja  de  maíía  ,  y  hagafc  el 
paftcl ,  y  cuezafe  oi  mas  ni  menos  q  d  del  So- 
llo ,  y  firuaf e  caliente ,  ó  frío  a  beneplácito* 

^ara  ha^r  pageles  de  Tonel /erasen  caxa 

TOmenfe las Porccllccás limpias  de  fasin^ 
teriores,y  defolIadás,y  cortéfe  apcdarue- 
los ,  fegun  fu  grldctarhaganfe  eftar  por  mcdi:* 
horacmbueltoscn  vna  cópoficion  de  efpccia?, 
tn  el  capitulo  de  la  pan^a  del  Sollo,  y  pongan- 
fe  en  la  caxa  con  vn  poco  de  azeyte ,  ó  manee- 
cade  vacas  y  ciruelas  paíías,  y  guindas  ,  agraz 

entero. 


ntero  régunlosacmpoSjy  hagafc  cozer  en  el 
horno,  íiruarccalienrc.  Puedcníc  cambien  po- 
inec  en  el  dicho  paRrl  varios  íaborcs ,  á  gado 
Aú  que  lo  mandare  hazcr. 

jpjr¿/  ha::tf  emp  inada  de  Omhnn.f. 

TOmenfe  los  pedamos  de  la  Ombrina  efca-^ 
mados ,  de fcys libras  cadi  vno ,  y  íi  leía 
^  del  lomo  ,  enmechefe  de  atún  de  hijada  q  aya 
i  cftado  a  remojo  ,  y  fi  fueren  de  la  panqa  no  ay 
paraqcnmccharloSjhagafe  citar  por  v na  hora 
la  copoficion  de  las  efpccias  del  Sollo,pon- 
gafe  en  la  hoja  de  pafta,y  haganfe  cozcr  ai  hoc 
lio, y  en  eftando  cozidos  ,  ílruanfc  calientes^  6 
fríos  j  a  beneplácito. 


^ara  ha^r pajleles  áe  Omhnna  en  caxk] 

TOmenfe  los  peda^^os  de  la  Ombrina  fref- 
cos  cfcamados,  de  feys  libras  cadavno',y 
haganfe  eftar  por  media  hora  en  vna  cópoíici6 
de  efpccias,y  fal,  dicha  en  los  otros  capítulos. 
Ponganfe  en  la  cata  con  cebollas  fricas,abaxo, 
y  encíjiia>  y  granos  de  aj^raz  ,y  vna  poca  de 
manteca  de  vacas :  cubrafc  el  paftel ,  y  hag^afe 
coE*¿r  al  horno ,  y  fíruafe  caliente  ,  y  del  tat 
pefcado  fe  pueden  hazer  párteles  de  todas  las 
liian':ras  que  del  Sollo. 

Para 


Viandai  Quarefmales 

!  ha^py  empanad  r  de  Jtm . 

TOraenfc  los  petlaíosdel  Atún  del  tamaña 
que  losquiííeren.deCucIlére,  y  haganfc  cf- 
t«re.n  vnacompoficion  de  pimienta,  tiaüos  ca 
ncU.nuez  mofcada,Rcngibie.fal,  azcnyte.y  vi- 
«agi-e  ,  o  agraz  ,  y  tcngafe  el  orden  de  hazcr  la 
empanada  que  fe  ha. dicho  del  Sollo.  PueJefe 
también  haaer  cttar  en  adobo,  y  dcfpües  hazer 
paftdes  con  la  hoja  de  parta  de  la  manera  que 
hemos  dicho  del  Sollo  ,  y  hagafe  cozer  de  la 
miíitia  manera.liruafc  caliente,  ó  f,  io ,  a  bene- 
plácito. Podrafe  también  enmechar  de  Salmón 
qMcaya  eftado  arenaojo ,  poniendo  menos  lal 
«nUcompoficion. 

Tara  ha^fr  (y^Jleles  de  Jtun  en  aixade 
aiíierfasma>ie\ís. 

T?'"*'^'J*  ''^"'^^  del  Atnn  dcfollada  corta- 
.u,  ?'  P5<"aíos  del  tamaño  que  los  quifieren 
y  hagafe  trtar  porvna  hora  en  vna  compofició 
de  efpecias,  y  fal.como  cftá  dicho  ,  y  pongafe 
en  Ucaxa  hecha  de  harina  paffada  ^orcedfco! 
y  dentro  ciruelas  pafTas,  y  guindas  fecas  ,  y  ce- 
bo  las  fritas.cubrale  el  paftel.y  hagafe  cozeral 
horno.y  en  eftando  co2Ído,firuafecaliéte.Pue 
deíe  también  poner  con  la  panja  dd  Atun,bi- 

falcos 
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tos, y  hanas  frefcas ,  y  también  fe  puede  po- 
er  la  panoja  en  la  caxa  del  paftcl  íbiaembaelu 
las  crpccías,y  en  eftando  medio  cozida  po* 
rlc  vn  guftillo  por  el  agujero  hecho  dcciriit- 
s,y  guindas,©  verdaderamente  hazer  eftarU 
9a  en  adobo  ,  como  hemos  dicho  de  la  del 
lio  ,  y  fe  pueden  hazcr  paftelesdc  todas  la  i 
añeras  q  'c  hazen  de  la  pan^a  del  Sollo.  De  lai 
Tma  naanera  fe  puede  hazer  paftelcs  de  la  pá- 
omida,que  fe  hazen  de  las  porcelletas,'t|ue  fom 
os  Sollos  pequeños^ 

f  ará  ha-^r paíleles  de %obalos  enteros, y 
otros pefcados  marítimos^ 

TOmefe  el  Robalo  que  no  paflc  de  diez  11^ 
bras,y  íea  frcfcojy  íi  fuere  en  el  me«  de 
ñero  ,no  fe  le  faqüe  otra  coía  que  el  inteftino,/ 
la  hiél  por  la  boca,efcamefe,y  con  ía  p  mi  ta  del 
cuchillo  deníele  algunas  pun(jadas,y  hagafc  cf- 
t^r  por  yna  horaembuelto  en  pimiéta ,  y  nurt 
mofeada  muchacadas^clauos ,  canela,  y  gt:ngi- 
brc  molidQjfal,  azeyte»  y  vinagre,y  pongafc  en 
la  hoja  de  pafta  hecha  de  harina  gruí'ffa  poluo* 
rizado  con  las  mifmas  efpccias  abaxo  ,  y  arii- 
,  ba  ,y  hagaíe  cozer  en  el  horno  ,  y  en  eftádo  co^ 
z        podra  feiuir  caliente,o  frío,  a  benepla- 
»:  cico.  Pucd/sfc  tambíeu  dcfpues  de  auerlo  efca- 
L  mado  h^^eilo  cftar  en  adobo  real  afsi  encero. 
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p6luorizandolo  defpdes  con  efpecias,  antes 
fe  pongan  en  la  hoja  de  parta,y  en  el  dicho  pa- 
ftelfe  pueden  poner  hojas  de  yeruabuena,  y 
«ayorana.que  le  darán  perfctifsimo  pIor,de- 
rtodo  fe  puede  también  hazer  en  empanada  U 
Ombrina  pec|ueña,ci  denton.el  Coruo  la  Ota 
ta,y  el  Fragoiino  grande,y  la  Salpa  grande, 

fara  ha^er  paM  de  la  J¡ o/a  entera, 

►y  Omefe  la  Alofay  efcanKfe,y  por  la  boca 
_  X  faqucníc  las  tnpas.y  la  hiel.dcxandoíe  los 
interiores.y  dcnfde  algunas  puntadas  có  el  cu 
chillo  .  y  güí  tdcfe  rodo  el  orden  q„e  fe  Ju  di" 
cho  para  hazer  paneles  del  robalo  entero, y' 
Ctuafe  cahcnte.o  fi  io  a  beneplácito.  ' 

^ara  ha:^er  empanda  del  Ce  falo 
de. 


gran' 


•y  Omefe  el  Cefalo  gi-ande.cfcamefe,  y  Un,- 

cortes  con  la  punta  del  cuchillo .  embueluarc 
en  p.m.enta,caneIa.cIauos,  nuez  mofe  da"vi! 
mgre,y  azeyre .  y  pongafe  en  vna  hoja  de  pa- 
ita con  algunos  dientes  de  ajos  cortados,  Ó  c6 
yeruabuena.n-toyorana.y  fi  lo  quifieren  echar 

P"™"r"  'I'"'"  '^"^^''^^  cn  arb  tío  no  de- 
?4ndo  de  poUion^atlu  con  efpeciasdiagáfe  co 


I 

\ 


de  p  a  fieles. 

tx  delmo  lo  a.coRmnbrado.y  íiriufe  calientc^^ 
frió, a  benepladco,y  íi  lo  quifíercn  en  caxa»»r 
lagaCe  pedai;;os,y  guardefc  el  orden  del  Rob^ 
o.  Delarnifma  manera  fe  puede  hazer  de  U 
laclie  del  forel,  de  las  agujas grandes>,y  de  U 
merluza  frefca. 

jr.iha7:^er  empanada  délos  (Befugo 9 


T Omcfe  el  Befugo  grande  ,  que  fera  ííenv 
prcn[iCjor,ercamefe,y  por  el  ombligo  fa 
quefele  la  triparpoluorízerc  con  píínienra,cU- 
üos,cane]a,nue2  mofeada, y  gcngibre  molido, 
y  íal,y  pongafe  con  el  Befugo  yeruabuena,nu 
yoranadci>hojada,y  vn  poco  de  ferpillo,y  pon 
gafe  vna  hojuela  con  manteca  de  vacas,  £>  con 
va  poco  de  azeyce,  y  hagafe  cozerdel  modi> 
que  los  demas,y  íiruafc  caliente,  ó  frio,a  bcnc 
plácito.  Defta  propria  manera  fe  puede  hazcc 
paftd  del  pefcado  llamado  capón ,  y  cd  Lariji 
]  miiuus  cuculIus,loccyx,y  en  Us  playas  de  Cau 
J  luña,y  Valencia  Caproig,y  Lua8ina,quitaiidí)'- 
I  le  primero  la  cfpina  del  lomo. 

Taraco^r  paíleles  de  la  pulpa  í/f/  Bf-- 
'  y^lS^ ;  opaHel  del  Capón    otros  peí-- 

£fca- 


Viandas  Quarefmales 

EScamcfc  el  BeftirTO  ,y  tomenfd^laspulpct 
quitándole  las  efpinasjy  el  pellejo, efcorcl 
fe  el  pefcado  capón  ,  y  tomefe  la  pulpa  fin  efpi- 
ñas, y  afsi  crudas  la  vna  y  la  otra  piqucfe  con  el 
cuchillo, anadien Jo.le  azeyte',ó  manteca(^eg^Il^ 
el  día  fuere)con  pimienta, canela,  clauos,  nuex* 
mofeada,  y  buena  cofa  de  azafrán ,  y  por  cada 
libra  de  las  dichas  |nilpas  piquetifc  có  ello  dos 
onceas  de  Atún  de  hijada  deííaUdOtó  verdadera 
mente  de  anchouas  lia  cfpinajye^Uubueha  ma- 
yorana,vn  poco  de  atjucar  y  páífas  ,  y  en  elbn- 
d  o  mezclado  rt>dt>  cort  vn  poco  de  hígado  de 
alguno  deflos  pefcados  cortado. a  peda<^uelos, 
haganfc  párteles  en  caxas  grandes  ó  pequeñas, 
á  beneplácito,  ^  en  cflando  caíi  cozidos  fe  po-» 
dra  poner  dentro  por  el  agujero  vn  caldillo  dé 
<,umo  de  agraz, y  a(jucar,y  en  el  Verano  fe  pue- 
de mezclar  con  la  gon  U  compofícion  vn  poco 
de  agraz  entero  ,  y  en  rodo  tiempo  fe  quieren 
feruirlos  dichos  párteles  calientes  :  puede  po- 
ner en  los  dabos  párteles  íetas ,  y  en  el  Otoño. 
Criadillas  de  cierra  limpiasrdefta  manera  fe  puc 
dehazerpaftel  dcUs  pu}pa5  del  fiagolino  » de 
Udoiada,dcldcnton,dc  los  fardos  maiitimos^ 
y  de  laguna.y  de  las  anchouas  írefcas, 

Taraha^er  f.. cicles  de  los. Sardos, 

TOmefe  el  Sardo  q  fea  frcfco  ,  yfínfacaüc 
i^íiiutctioits  eícameícy  pongaíc  por  me 

día 


depajieles.  20^. 

Jía  hora  ch  las  dichas  cfpecias  con  flor  de  hi* 
jojo,y  ateytcy  qtimo  de  agraz  ,  o  vinagre ,  y 
ongafc  vno  fobre  otro  en  la  hoja  de  paila ,  6 
caxa,poluorizandolos  con  las  mifmas  efpc- 
s,y  vn  poco  de  yeruabucna,  y  dicaces  de  a* 
os,ábcneplacito,y  fi  quiíieren  les  podran  qui 
ar  la  cabe^a.Defta  propia  manera  fe  puede  ha 
ttx  de  la  boga ,  y  de  qiialefquicr  otros  pefca^ 
os  pequcños,excetando  eí  ignudo, 

'ara  ha:^y  paíteles  del pefcado  llamad^ 
lanudo  en  Italia, 

\  Auefe  el  Ignugo  con  agua  tibia,y  cmbueli? 
Liuafe  deffíues  en  las  fobredichas  efpecias, 
añadiéndole  por  cada  libra  quatro  oncjasde 
Atún  de  hijada  que  ayaeftado  a  remojo  porta 
do  mehudo,y  vn  poco  de  agraz  y  a<;ucar,  y  v-* 
ñas  cebolletas  picadas  fritas,y  yeruabucna ,  y 
mayorana,y paíías,y  defta  cópoficion  hincha- 
fe  la  caxa ,  y  hagafe  cozer  al  horno  ,  como  fe 
cuczé  los  otros  pafteles,y  deíla  manera  fe  puc 
de  hazer  del  Laiarino,y  de  toda  Tuerte  de  peC« 
I  cados  pequeñitos  freícos  fin  efpina. 

^araha'^rpafielesdelpefcadQ  ^odauíü 
lio, 

Tomefe  el  Rodauallo.y  limpiefe  de  fus  interií* 

Ce  í«?i 
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rc9',yT3crucllcrc,ó  con  d  cuchitT©  quitcnrclc  v-. 
ñas  punchas  que  tiene  fobtc  cJ  l<>nníó',  hagafe 
eftar  por  media  hora  en  vna  campofícion  dé 
pmHcnca,yclauos,cancla,niicz' mofeada,  y  vn 
poco  de  azcyrc,y  qumo  de  iígraz,y  vinagre,  y 
pongafc  en  la  hoja  de  maíTa^y  -empa'nefcy  cuc 
aaíe  al  horno,y  firuafe  calicntCjO  ffiOj  a  bene- 
plácito.Pero  queriéndolo  cñ  caxajCortefei  pe- 
da^os^y  poluorizcfc  con  las  fobrcdichas  efpe- 
ciiis,pongare  cnlacaxacoií  aígiinas  tajadas  de 
Atún  de  hijí^da  Talado, yetnabuena,  y  mayora- 
na,^  algunas  ciruela^  damafquinas  fecas 
por  dedcntro,y  hágale  coaier.  Podrafe  tambié 
poner  en  la  caxa  íimpleiT^cntc  fin  Atan  de  hija- 
da,con  vn  poco  de  azeytc  dulce, o  manteca  de 
vacas;y  en  cílando  caíi  co7¡do,  por  el  agujero 
de  arriba  pógáfele  vn  calHílUs  hecho  de  qumáT 
de  natanjasiflíjucar canela,^  a^^afran,ó  vcrdadé 
ramcntc  el  faborctllo  délas  lampreas:  dcftas 
dos  maneras  íé  puede  acomodar  ct  lenguado, 
y  la  pacerá  que  llamáen  Italia,  quc  es  otra  ef- 
pccie  de  RodauallojdefolUdoquádt»  ferá gra- 
des,y  el  pcfcado  Sampietro,  que  eserpccie  d 
iardina,»uieiidolc  quitado  las  clpinas. 

^ara  ha^r paflcles  de  %ajada^ 

TOmcrcla  Rajada  y  efcorchefe  ,  yíifr. 
gráde,cortcrea  pedacjos.dediez  libta> 
davnopocomasonicnos.rcgunlo  qucqi  . 

rcn. 


efl>y  correíe  la  p»ne  de  mas  atribai  y  mijo 
rauc  es  dlomo  ,  y  pongafc  en  lacompoíiciont 
íüecfpecias  fobrcdichaV  agraz,cg  mas  í'al  que 
Xc  ha  pucño  en  los  demás,  y  pongaf  c  en  la  ho- 
ijadc  pafta,  y  hagafccozercomo  los  otros ,  ; 
<puederc  también  antes  de  poncrfc  en  ia  hc; 
uhazcrUeftar  en  adobo  con  ajo»  y  poIuoriz:?dt 
Ucon  las  niirmas  efpeciasjy  el  tal  fe  firue  cü 
.  Jcc>ó  friona  beneplácito ,y  en  el  Verano  fe  cf  r - 
,  ¿fcrua  quatro  dias,y  en  el  Inuicrno  áiti  r- 
I  ten  tajadas  pequeñas,  guardefe  el  ordé  dci  Eo 
jdauaUo  del  capitulo  paíTado» 

Tara  ha:^r  paíteles  de  Lampreas^ranaes 

TOmefe  IaLamprcA»y  limpieíe  de  fu  Tafeo 
^ad  con  agua  tibia ,  y  faquenfele  las  tri-* 
pas,y  lahiel,y  dcxefelc  el  hígado, y  recojafc  la 
fangrc,ycortefe  a  ruedas ,  que  no  efté  íepaia- 
dala  vnadclaotra  t  porqfc  acomoden  mejor 
en  el  paftd,y  hagáfc  cílar  por  vna  hora,  mas  o 
I  mcipios,  fcgun  el ticpo,cn  vna  cópoíicion  de  pi 
mienta,clauos,cancla,nuc2  mofcada,qumo  de 
agraz,y  a^ucar.y  fal  molida,y  vn  poco  de  azcy 
t¿  de  almendras  dulccs,ó  de  olluas^pongafe  cri 
h  caxa  con  dátiles  frcfcos^y  cortados,y  paíT.is, 
y  en  lugar  de  azcyte  fe  puede  tomar  manteca 
4e  vacas,  y  con  cUa  yccuabuena,  y  mayorana 
picada :  cubrafe  c.1  palUl  >  y  hagaíe  cozer  ^n  el 
fciO£ft9^  y     auiendo  eftado  en  d  por  media 

Ce  3  hora, 
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1t6t«^  deftemplerefuíangrccón  nnaluaíia.y  <;u- ' 
^  '  -  narájas ,  añadiéndole  mas  acucar,  pon-^' 
t       entro  del  paftel  por  el  agujero  de  arriba! i' 
y        '  acabar  de  cozer,y  en  cñando  co2ido»"í 
i        caliente,  y  puedefe  conferuar  algunos  b 
diaí>,  y  no  queriendo  el  dicho  faborcil!o,pon-  |. 
r      na  faifa  hecha  de  almendras  tofladas  bié 
iiiajadas  en  el  mortero  conpaííaSjy  a^ucar,dc-  }' 
templado  con  maluafia,  y  ^umo  de  naranjas,'! 
y  meiclado  todo  con  fu  fangie  antes  q  fe  pon-  ; 
ga  en  el  paftel.  pucdefc  también  quando  la  La- 
prca  es  en  dcmaíla'grande  ,  darle  vna  calda  en  ' ! 
el  azcyte  antes  de  ponerla  en  la  caxa.  Defta  * 
manera  fe  pueden  acomodar  la  morena ,  y  el 
congrio  fr  efe  o. 

'V.tra  ha:^er  paíteles  eñ  caxa  de  Calamares 
grandes j  pequeños, 

TOmefe  el  Calamar  grande ,  y  quitcfele  U 
cfpina  ,  y  aquella  cartilágine  que  tiene  al  ^ 
rededor  de  la  boca  ,  los  ojos  ,  y  los  cabellos, 
yic  muchas  vezes  tiene  llenos  de  arena  ;  con-  ' 
fer uefc  vna  vexiguilU  que  tiene  llena  de  vn  li-i  ' 
cor  negro, como  tinta,y  hinchafe  el  Calamar, 
dt;fpucs  de  bien  limpio,  y  lanado  déla  cópoíi  - 
ci(.n  que  diximos  arriba,hablando  de  rellena, 
elle  mitmo  pcfcaüo,y  pongafe  en  la  caxa,en  U  ' 
qualaya  manteca  de  vacas  dura.y  paíías/y  ce-  ' 

holhs  ' 


de  pajleles.  20  9 

as  fritas  frías. añadiéndole  pimíentajCane- 
'ly  a9afran,y  cti  lugar  de  la  manteca  fe  puc  1 ' 
*her  en  azeyte  ,  y  ^umo  de  agraz, y  poLi  .ri^ 
ado  con  las  mifmas  erpecias,cubrare  el  pa')  ! 
hagafe  cozer ,  y  eftando  caíi  cozido  deftc  iv 
plefe  el  licor  de  fu  vcxiguilla  con  qumo  de  n 
anjas,maluafia,y  a^ucar,y  pongafeen  el  prJKl 
^íor  el  agujero  de  arriba,  y  hagafe  acabar  de 
iCozer,y  en  eftádo  cozido  fíruale  caliente. Ptie- 
defe  también  en  logar  defta  faifa  >  quan  no 
tftuuierc  relleno  el  calamar  >  y  no  huuic  i  e  ce- 
¡bollasen  elpaftel ,  poner  elfabordela  láprea 
!del  capitulo  paíTado,  deftemplando  fu  licor  en 
lugar  de  la  lamprea.De  todas  cftas  maneras  le 
puede  acomodar  la  xibia  rellena  >  ó  cortada  a 
Jicda^os,y  el  pulpo  defpues  de  limpio  de  den- 
tro y  fuera,y  toda  fuerte  de  Calamares  peque^ 
ños. 

'íPfní  ha:^r pajleles  de  Tertugas  de  marp 
de  tierra  en  caxa. 

TOmcfe  la  Tettüga  de  tierra,q  es  fin  com- 
paración mejor  que  la  de  mar,  y  porq  té- 
ga  mas  xugo>en  acabando  de  cortarfe  la  cabe- 
;  ^a,3fsi  cruda,faqucfe  de  la  cócha,y  quitefele  el 
pekjO,ylas  vñas,y  toda  otra  inmundicia  qui- 
tefele la  hiel,el  hígado, y  la  corteza  a  los  huef- 
'  fes  fi  la  tuuierén ,  todo  efto  embueluafe  en  pi- 
mienta,canela,  clauos,  y  nuez  mofeada,  y  fal. 

Ce  5  ynpo- 


VUndasQuáreJkdíes  \ 

>tt  pMKodc  acucar  ,^umo  de  naranjas ,  yá^á*  • 
fraií :  pongafc  en  lacaxa  del  paflcl ,  anadien-*, 
dolc  paííás ,  y  ycruabucna  >  ó  cebollas  tiernas 
picadas  fritas ,  y  vn  pocó  de  manteca  de  v>tf 
cas  y  o  azcytc  ,  cubrafe  el  paftcl,  y  hagafc  co-» 
y^r  ,  y  en  clUndo  caíi  cofído  pongafe  dentra 

.  v  aidíllo  hetho  de  (Jimio  de  agraz  ,  a(¡ucár« 
n¿5  '  :i$ ,  y  hagafc  acabar  de  cozcr,y  en  lügac 
á^  Av  .alJorfe  puede  poner  otro  hecho  de  aí-* 
rhendras ,  y  cíi  lugar  de  las  almendras ,  en  I*  i 

irtia(lv*fa  pueden  pon«rfetas,y  quandíw 
no  laquiflereh  poher cruda  en  lacaxa ,  fe  pue- 
de hazcr  cozer  antes  que  fe  faquc  de  la  con- 
chai ,  guardando  el  fobredícho  orden  de  Um- 
pi  jfla.  Si  fuere  aquella  de  mar,  la  qual  es  tany^ 
dura ,  y  la  facaren  óriida  de  la  concha ,  corte* 
fe  a  pt*da!jos  ,y  hagattfe  cftar  por  quatroho- 
ia5>r>r  lo  itvenos  en  adobo  hecho  de  vinagre^ 
V  iíio  co2Ído,fal ,  y  efpecias  fuerces ,  y  ajo  ,  fá-^» 
qi^nfc  del  adobo  ,y  embucluanfe  enlacom-' 
^oíícion  de  las  efpecias  fobredichas.  Pongan- 
fe  en  lacaxa  con  cebollas  picadas  fritas,  pon 
dcbaxo  y  por  tncima  ,y  tn  poco  de  ferpillop 
ittayorana,  y  hagafecozcrcomo  cftá  dicho ,  y 
en  citando  cafi  cozidos,  tomefe  del  adobo,  cni 
el  qual  eíluuieron  los  dichos  pedamos  ,  y  pon- 
g*rc  en  el  paftel  por  el  agujero  de  encima ,y  d* 
xete  acabar  de  coter,y  firuafc  calicnte.De  to- 
naníra?  fe  nucdc  hazer  el  hígado ,  y 

^Oi  I:  .  •'/.>v>  «rr-  -       ¿(iób^>  AT  dcftaS  Ma-* 

ñeras 


dépáfíeks. 
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isfé  puede  acomodarla  Tcrtuga  de  agua 
]dulcc  c[uc  tiene  cola. 

^ara  ha:^rpajleles  de  Cangrejos  Liones.y 
deLangoJlasencaxa. 

TOmcnfc  los  dichos  Cangrejos,  y  haganfe 
cozcr  con  agua,fal  y  pimicnta,raqucnrc,y 
too^cfc  la  pulpa  de  la  cola  y  picrnas^y  ft  Us  co- 
las fe  quificrcn  hazer  entcras,cntncnchenre  cf- 
pcíTas  de  pulpa  de  Anguillas  Taladas  ,  y  lo  mif- 
nio  Ce  lura  de  las  piernas,  fi  las  huuierc  facado 
^iitctasipoluorizcnfe  con  piniicnta.cUuos,ca- 
iiela,y  nuez  mofcada^ypongafe  enla caxa,CGn 
ciruelas  paíTas ,  guinda* fecas,  y  yeruabucna,y 
cebollas  picadas  fñtas-.cubrafe  el  paftcl,y  haga 
¿e  cozer  en  el  horno  ,  y  en  auiendo  tomado  la 
I  primera  calda  ,  añadafele  vnfabor  de  agraz, a- 
.  ^ucar  ,y  cancla,y  aí^afrá,  y  hagafe  acabar  de  co 
;ter.Puedcfe  tambicdexar  las  cebollas.-  y  el  fa- 
.  :  íjor  dicho,y  poner  otro  hecho  como  aquel  de 
JaLáprea.Mas  qucricdolosdc  otra  manera,  ta 
mefc  Us  pulpas  cruda$,y  piquefcy  guardefe  el 
ordcnq  hemos  dicho  de  hazer  el  paftcl  deU^ 
pulpa  de  befugo  ,  y  haganfc  párteles  hojaldra- 
¿o$,o  fm  hojaldre.  Peio  qiieriédo  picar  las  pul 
pas  cozidas  de  los  dichos  Cangrejos,  guardefe 
fl  orden  q  hemoi  dicho  de  la  pulpa  del  Sollo, 
be  la  propria  manera  fe  pueden  hazer  paíteles 
de  quAlqiücr  otra  fuerte  de  Cangrejos. 

Ce  4  Para 
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V tandas  QmYieJmales 

Tara  ha:^r pasteles  de  T agros ,  llamados  '4 
en  Italia  Oranchi. 

T Ornen  los  Pagros  tíerc^os,  y  ponganfc  en 
la  caxa  con  ycruabuena,y  mayorana  pica 
^3s,paíras,pÍ!Tiicnta,cancÍa,cIauos,nuc2  mofea 
<3a,a<íucar,y  fal)  y  maarecadc  vacas ,  ó  azeytc 
dulccy  (jumo  de  naranjas,©  de  agraz.-  ctibrafc 
él  paftely  hagafc  cozcr,yeneftando  cafi  cozi 
do.añadafele  por cl  agujero  de  arriba  vn  ^umo 
de  agraz,tcñ¡do  con  a^jafran,  y  acucar,©  vn  fa- 
borcillo  hecho  de  paitas  ,  y  hagafc  cozer ,  y  el 
tal  paftcl  fe  firue  en  todo  tiempo  caliente. 

Tara  ha;^r  pafteles  de  OJliones. 

TOmenfelos  Oftiones,y  faqucnfe  de  la  c5 
cha  defpues  de  auer  eftado  vn  poco  fobrc 
l^s  parrillas.ó  verdaderamente  crudos.-confer- 
uele  fu  agua.embueluafe  con  pimienta,y  canc 
la.y  ponganfc  en  la  caxa  del  paftel  con  vna  po 
^ade  manteca  de  vacas,ó  azeytedulce,cubra- 
íe  el  paftel,y  hagafe  cozer  ,  como  los  demás,/ 
en  citando  cafi  coíido  tengafe  aparejado  vn 
iaborcillo  hecho  de  otros  Oftiones  majados 
en  ^1  mortero,y  vnas  cimas  de  efpinacas  defté 
piadas  con  fu  agua  ,y  vna  poca  de  maluafía,y 
$umo    naranjas, y  39tKar ,  y  pongafc-todo  -j 

ii 
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por  el  agujero  de  arriba  en  el  paftel  ,  y  hagafc 
acabar  de  coier.Puedefe  también  hazcr  en  pa 
ftel,6  en  cebollas  fritas ,  y  acon^pañarlas  enU 
Primaueracon  fetas.Puedefe  también  defpues 
deaucrlas  facado  de  la  concha  ,  frey  rías  con 
manteca  de  vacas, cori  yeruábuena,may  orana, 
y  ^umo  de  naranjas,y  en  cftando  frios  pongan 
fe  en  la  caxa  del  paftel,con  paíras,pimienta,ca- 
nela,y  cubrafe  el  paftcl,y  hagafe  acabar  de  co- 
7er  defta  mifma  manera  fe  puede  hazer  de  las 
Pechinas  que  llaman  de  Santiago  >  y  de  las  Pe- 
chinas largas. 


Tara  ha:^er  paíteles  de  Gongolas^y  Telli 
ñas  en  caxa. 


TOmenfelas  Congolas  ,  y  ertoucnfcen  a- 
gua  hiruiendOjCon  fal,y  pimienta,  en  vna 
feruilleta,ó  red,y  faqutnfe  en  eftando  abiertas 
del  agua>y  con  deftreza  quirenfeles  las  cochas» 
recogiendo  el  agua  que  cftá  en  la  concha ,  ha- 
ganfe  freyr  en  manteca  de  vacas  ,  ó  en  azey  te 
dulce. con  yeruas  picadas,y  ijumo  de  naranjas, 
dexenfe  cnfriar,y  pónganle  en  la  caxa  con  paC 
fas, y  pimicnta,y  canela  ,  y  con  ella  fe  pueden 
ponertronchos  de  alcachofas  co2Ídos:cubra- 
fe  el  paftel,y  hagafe  cozer  en  el  horno,y  íiriia^ 
víe  caliente. 


Ce  5 


Tara 
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Viandas  Qmrejmaks 

Tara  ha^^r  paíteles  de  Caracoles  facadu. 
de  la  Cafcara. 

T Omcnfc  los  Caracoles  viejos  que  fon  har- 
to mejores  que  lof  nueuos,  y  haganfc  co- 
¿er  en  agua,y  faquenfc  de  la  concha,y  purgué^ 
fe  de  faUcomo  fe  rucleihaganfcfrcyr  có  cebo- 
llas» ó  yeruczillas,  como  hemos  dicho  de  las 
Congolas  .y  ponganfc  en  la  cata  con  pimiéta, 
cancla,y  vn  diente  de  ajo ,  y  vino  co2Ído,y  ci- 
ruelas damafquinas  fccas»  y  buena  cofa  de  fal, 
y  cubrafc  el  paftel,y  hagafc  cozer  al  horño,co- 
mo  los  demas,y  firuafe  ctliétc.  Tábicn  fe  pue- 
den hazcr  en  paftel  de  todas  las  mancras-quc 
J0sOítioncs,ecetando  qnc  no  fe  há  de  malar, 
y  fe  pueden  hazcr  paílcics  ojaldrados. 

f  ara  ha^er pasteles  de  las  Truchas ,  y  de 
los  Carp  iones. 

TOmcfe  la  Trucha,  y  fi  la  quiHcrcn  entera, 
C"^amcfc,y  limpicfedc  fus  interiores, dá- 
dolc  vn  corte  a  la  larga  por  ambas  parres ,  y  Ci 
fuere  grande  denfelc  algunas  punchadas  con 
ci  cuchillo  :dexcnla  eftarpor  vna  hora  en- 
buclra ,  en  vna  compolicion  de  piiuicnca  ma- 
cnacada ,  cíanos , y  nuez  mofeada  molido  ,y 


vn  po 


CO 


I 

r  de  pa/íckf.  212 

vri  poco  de  qumodc  agraz  ,  ó  rinagrcy  fal , y 
Ucn^aCe  aparejada  vna  hoja  de  pafta  hccha^  de 
harina  grucííi  ,  y  pongafc  UTrucha,con  cfpc. 
cias  debaxo,  y  encima  .  y  algunas  tajadillas  de 
limón  ,  cubrafc  el  palkl ,  y  hagafc  cozer  del 
modo  que  fe  cuezen  las  demás.  Eltalpattel 
de  rnuiemo  fe  conferua  por  diez  dias ,  y  cri  el 
Verano  por  quatro,  y  fe  puede  fcruir  calienta. 
Dcfta propia  manara  fe  puede  hazcrclCaf- 
pion  -rran  ic  .  y  pequeño,  y  otrospcfcadói  de 
rio:>,cicamdÍós,  y  limpios  de  ru»;  interiores. 

fara  ha^r  frañel  ele!  Lux^granie, 

«^-^Omcfe  el  Luz  grande ,  h  mediano ,  cfcá- 
1  mcfc  ,  y  limpiefe  de  fus  interiores,  y  quc- 
riédo  empanarlo  entero,  hagtfc  eftar  por  tres 
horas  en  adobo  real  hecho  de  vinagre  ,  fal  pi- 
mienta, vino  cozido,  y  dientes  de  ajo  ,  faqde- 
íc  ,  y  poluorizeCc  con  las  mifmas  cípecias,q'ie 
le  ha  poluorizadola  Trucha,  en  el  capitulo 
paíTadoipontrarc  en  la  hoja  de  paí\a  cox^  azcyV 
tunas  dulces  partídas,y  hagafe  cozer  en  cr  hr»f 
wo,como  íc  cuezen  los  demas.cl  qual  fe  podra 
cóíeruar  por  och  3  dias»y  fcruirfe  caliétc  ,  y  q- 
víf  ndolo  en  caxa»cn  cftando  el  Luz  efcamado, 
,   oreará  a  pcdíí^os  a  beneplácito ,y  fe  pola 6- 
rizara  con  las  dichas  cfpccias.Ponganfe  los . 
áacos  f n  la caxadel paftd,c5  ciruelas  paífas  / 


V tandas  'Qmr e/males 

guindas  fecas,y  haganíe  co2cr,y  en  eftando  ca 
ít  cozido.porel  agujero  de  arriba  fe  !e  pondrá 
vna  faifa  blanca  hecha  de  almendras,  mio-ajon 
de  pan,y  acucar  deftempíado  con  (jurno  de  a- 
gra2,y  maluaíía.ó  vino  de  la  membrilla  y  ha^a 
fe  acabar  de  coíer.y  enejando  cozido  íiriu^ 
fe  caliente.Puedcre  también  hazer  en  paftel  có 
^chollas  picadas  fritas,  ó  con  ycruezillas  pica- 
das,)' en  todas  las  fobredichas  maneras  fe  pue 
de  acomodar  el  pefcado  llamado  Carpíon  ,  es 
a  faber  Reyna.y  el  Luz  grande,  defpues  de  ef- 
camado,fe  puede  enmcchar  de  Atún  de  hijada 
Sldac       verdaderamente  de  anchouasdef- 

^ára.  ha^ypasUus  de  i  eneas  rellenáis, 

grande  limpia  Je  fus  in- 
X  teriores,y  r  Jlcnefc  de  la  compo/icion  de 
qüe  fe  rellenan  las  Tencas,como  diximos  en  fu 
lugar,  y  poluorizcfe  con  las  mífmas  efpecias  q 
lá  Trücha,y  pongafe  en  la  caxa  con  algunas  ta 
jadasdecamuefa,por  encima,  y  hagafccozer 
en  el  modo  que  fe  cuecen  los  otros  paíteles,  y 
puede feru,rfecalicnce,y  Conferuale.  Pacdefe 
también  defollar  la  Tcnca,dexandole  la  piel  en 
a  cabe^a.y  apegada  la  cola,  y  defpues  rellenar 
Ja  de  la  compoílcíon  deque  fe  rellena  la  piel 
de  la  Tenca,como  diximos  en  fu  luíjar,  y  def- 
pues de  rellena  poluorizarfcha  con  las  miímas 

típecias. 


dcp^Jieks. 

ifpccías,y  a(jucar,y  pódrafc  en  vna  hoja  h^ch^ 
ría  flor  de  la  haiina,ycnias  de  hueüos,mant^. 
|cu/2l;y  agiia  tibia ,  lo  qual  fe  haze  paraqiie  el* 
pan  fe  pueáácomer  junramentc  con  la  Tcncai 
cubrafe  el  paftel,y  hagafe  co  zcr  en  el  horno,  y 
firuafe  caliente.  Puedcfe  también  ha^er  d  paf-^ 
tel  déla  tertca  grande.fin  relknarla,y  fin  defO'* 
lllarla-.pero  aduiertafc de  quitalIesíTempre  alas 
Tencas  los  dientes  :  porque  hazen  amarga  U 
vianda.  Pacdefe  también  alas  rellenadas,aacc$ 
de  ponerlas  en  la  hojuela  ,  darles  vna  calda  en 
la  fartcn  con  azeyte  ,  porque  defta  manera  fe 
cozerári  mas  prefto  que  las  crudas. 

^ara  ha:^ér palíeles  de  Anguillas ^rapJe^ 
en  caxa, 

TOmcfe  la  anguilla ,  defuellefc ,  y  Umpieíe 
de  fas  interiores ,  cortefele  la  cabe(ja,y  U 
cola,y  lo  demás  córtele  a  ruedas,y  hagafe  elb>í 
por  vna  hora  en  adobo  real, y  poluoiizefe  cofj 
las  fobrcdichas  cfpecias;pongafe  en  la  caxa  del 
paftcljcon  vn  poco  de  a2eytc,d  verdaderami* 
te  manteca  de  vacas,y  hagafe  cozer  ,  en  el  hu 
iiierno  fe  conferuara  por  ocho  dias.-mas  qa^r, 
riendo  feruirfe  calience,no  ay  para  que  pom% 
le  en  adobo,  fino  poluorizarla  con  efpecias  y 
poner  en  ella  cebollas  fritaS;y  ciruelas  paífas,y 

guindas  fecas^yen  la Primaucra  majuelas;  y  eii 
el  Verano  agraz  entero» 

Par4 
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Viandas  QmnJmaUs 

T^^raoa:^erpafleIes  devanas  de  muchas 
maneras  en  caxa. 

TOmcnfc  las  piernas  de  las  Ranas  aparta- 
dasddi^ucr)?(),y  haganfe  cftarpor  media 
horacnvna  compoficion  de  cebollas  tiernas 
picadas  fricas,p¡miéca,cancla,á<jaffan,  y  vn  pó 
co  de  agraz.  Ponganfccn  lacaxaconpaíra5,y 
haganfe  co2cr,y  en  cílando  cafi  cozidas,  tomé 
fe  yemas  de  hucuos  batidas,  dcftcmplcnfc  con 
^umexic  agraz, y  pónganfc  dentro  por  cl  agu- 
jero dclpaftd,  y  hagareacabardecozcr.Puc- 
defc  también  en  lugar  de  las  paitas  en  la  Prima 
uera  poner  mojiiclas,y  en  cl  Eftio  agraz  ente- 
ro.y  no  queriendo  cebollas  picadas,ponganfc 
yeruezillasfin  frcyrlas,y  en  eftando  cozida,íir 

uafe  caliente. Pucdefctampieu  hazerel  pallel 
hojaldrado.  . 

Tara ha:^erpajleks devanas  fin  huejfos 
en  caxa, 

TOmtnic  las  Ranas,  y  hagáfc  cozcr  con  a* 
guafimplc ,  y  defpues  tomenfe  las  pulpas 
de  las  piernas,y  mczclenfc  con  acucar,  y  las  d 
pecÍ8s  fobr€dichas,y  (¡amo  de  naranjas,  y  poa 
gat}íc  en  la  caxa  coa  maiiteca  de  vacas,/  agaa 


defajláés.  214. 

cozef  ,y  en  eflando  caíi  cozídas,  tcngafc  aja 
deücm  piada  con  el  caldo.con  el  qual.fc  co  , 
;iittrón  U\s  RanaSítcnida  con  a<^^fran,  ó  vcrda- 
áeramcnte  faifa  blanca  de  íilmendras  d^ftcm- 
Madacoufucaldo,y  vn  poco  de  agraz,  y  eche 
íe  por  el  agujero, y  hagafc  cozcr ,  y  firuafe  ca- 
(icntcopongafcotraialfaa  beneplácito. 

^urú  h¿L:^r palíeles  de  J^tun  de  hilada [a- 
Luioencaxa. 

I'"!^  Omefe  el  Atan  de  hijada,  que  no  fea  ran- 
X  cio,dcfollado,y  hagafe  eftar  a^remojo  por 
Ycys  horas, mudándole  el  agua  y  por  otras  dos 
botas  hagafe  cftar  en  vino,vinagre,y  mofto  co 
.zido,faqucfe  defpucs  y  pongafe  en  la  caxa.pol 
udrizado  con  efpecÍ3S,y  afucar,y  añadafelc  ce 
bojias  picadas,ciruelas,paíra5,y  guindas  fecas, 
.y  Higafc  cozcr  al  horno,y  eftando  mas  de  inc- 
idió cozido,por  el  agujero  fe  le  pondrá  vn  po- 
co de  aquel  adobo,cnel  qual  hacftadoa  re- 
im^,  .  j  kagafe  acabar  de  cozerVy  íiruafc  calic- 
'tc,y filo  quiíiercn  cófcruar,no  ay  para  que  po 
incr  el  caldillo,y  en  lugar  del  adobo  (t  le  puc- 
)  de  tábisfU  poner  el  de  la  Láprea  ,p  qualquiera 
:ocro  fabór.Defta  manera  fe  puede  ta  :jbi>n  ha 
i2erl¿Tcñína,yla  pan^adcl  EfturioR,  que  es  el 
¡Sollo  ia)prcfada,y  el  Salmón  quand    auran  c- 
Iftado  á  rcnío|p^y  dcfolladps,  y  laArguilIa  fa- 

lada, 
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Viandas  Qmrejmales 

*ida,fin  aucr  eftado  a  rcuiojo,y  qualquier  ótfd^ 
pefcado  de  faloiuera. 

Tara  co^er p afieles  de  Sardinas    de  An^ 
chouas. 


TOmefc  Tno  de  los  fobrcdichos  pefcados^ 
laiicfc  có  vino,y  partafe  pór.medio>y  qui-, 
tenfele  las  erpinas,poIuorizenfc  con  a^ucar,pi 
micnta,canela,clauos,y  nuer  mofeada,  y  pon- 
gafe  en  la  caxa ,  mezclando  las  paíTas,  y  ycrue- 
2¡llas,y  vn  poco  de  manteca  de  vacas,  q  azcy- 
teícubrafe  el  paílel,y  hagafe  cozcr,  y  en  eftaié- 
do  medio  cozído  fe  le  puede  añadir  por  ei  'agii 
jero  de  encima  vn  faborcillo  hecho  de  paflas 
majadas  deftemplado  con  <jumo  r^aranjas,  y 
maluaíia,ya(jucar,y  en  eftando  .  .  .do  íiruafc 
caliente.  Puedcfe  también  hazer  con  Cíbolle- 
tas,ciruelas  paflas.  y  guindas  fccas ,  como  "he- 
mos dicho  el  paftclde  Atún  de  hijada.  DcU 
propia  manera  (c  puede  hazet  de  los  Aren- 
ques blancos  defpues  de  auer  tfladó  a  remojo, 
y  de  los  Agones^y  Ccfalos  Talados. 


Taraha^r  paBel  de  pefcado  cecial  y  y 
tmpefcadosfecos, 

Tomefc  yna  pefcada  cecial  y  hagáíc  cítara  re- 


de  pajleles.  sij 

«lojo  en  agua  tibia,dcrolíá(ioIa,y  partanfe  fus 
pulpas  a  peda(íos,y  haganfc  freyr  con  cebollas 
y  yernas  cortadas, y  en  citando  fritas,  fe  pon- 
Jdran  en  la  caxa  del  paftel  con  pimjenta,cancla> 
lclauos,y  faly  nuez  mofeada  majada  paíTasj^u 
iroode  naran}as:cubrare  el  paftel,  y  hagafeco- 
\ztK  como  los  otros,y  fi  quificrcn,lc  podrá  po- 
incr  algún  caldillo  dentro.  De  la  propia  naanc» 
ira  fe  puede  acomodar  el  Luz  fcco, 

Tara  ha^er  empanada  de  la  Sabogal 

T Ornaras  la  Saboga  ,  y  limpíarlahas  de  fu$ 
inceriorcs,referuando  las  ouas,y  los  hue- 
'uosaduirtiendo  que  tanto  feran  mejorcs,quá'. 
to  mayores:  polworizefe  c6  buena  cofa  de  fal, 
y  mucha  pimienta  dentro  y  fuera,  tengafe  he- 
cha vna  hoja  de  harina  grueíTa.y  pongafe  enci 
mala  Saboga  entera,  con  mucho  peregil  den- 
trcu  abaxo  y  encima ,  y  cubrafe  con  la  mifm^ 
hoja,y  embiefe  al  horno.y  defpues  de  cozida> 
firuafe  fria.-y  defta  manera  dura  veynte  dias,  y 
mas,tcniendola  en  lugar  cnxuto,donde  no  pue 
da  mohczcrfc  el  pan  por  dedentro,y  auiendo 
peligro  de  mohezerrc(lo  qual  fe  vec  facilmcn-» 
te  abriendo  c\  pan  por  vn  lado")  bueluafc  al 
horno,  y  en  auicndofe  enxugado  fe  puede  c6* 
feruar  mas  dias.  De  la  propria  manera  fe  pue-» 
de  hazer  empanada  de  las  ouas^  y  de  los  huc- 
uos  de  la  Saboga. 
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y  tandas  (Juarefmaíes 

TORTAS,  O  TOB 

tadns » y  tortiüoDcs  ^  de  pefcadosjy  otras 
cofas,  píira  dias  de  Quarcfaia* 

fara  ha^r  cojiradas  del  I     lo  :j  de  l 
Oí'  '  '  '  '/o. 


TOpTcfc  el  h'gardo  del  Sollo  fin  la  Ir' 
rc  ycoTtcfcar  Telo  propio 

de  liS  ouas ,  cmbiitluaíe  tn  vna  c  oliciaijí 
de  pirt)ienr3jCancb,  L 

dala  tortera  vntadacou  azeyte.con  \ 
manteca  de  Yí)cas ,  con  tres  hojuela*  ác  paíías 
furilirsíiDas ,  y  fu  tortülon  dcílioj.  ál  sc^tr 
dor  hechos  déla  flor  de  la  harina  yemns  Kt;c 
uos,  rnantfca  de  vacas ,  agua  rorada^^  ....  j 
tív  cabras  tibia,ó  agua  co?^»!''^, y  las  hr^^r» 
1'  ..iaílasde  manteca  >  •    acás  cni.  ^, 

"^i^-  '  ^  poluorizcnfe  por  encima  ccn 
vvias ,  y  acucar  •  '  feenci- 
ibucna  y  mayorana  picu^u.,  y  ííiajuc^ 
i.  p:  íías,y  yemasde  hiifuos  duras  dctme- 
í-  '--aíc  dcfpues  el  hii;ado,y  las  cuias 

ithv,it,.tu,y  atuúafc  en  UPrimaucTafetas  frefcasí 
p  ndole  encima  de  aquella  ccmpoíicióji 
qut  dicho  ,  cjocíc  ponga  debá^OfCoíi 

5»uiu  áfc  iiaianjai^cubufe  la  toiccra  i,o-\ 

aos 
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te 


áe  tortadas. 

aos hojudas  yntadas  con  mantccaMe  yaciis,  y 
pot^ncirpa  «ilgunas  liftas  de  las  inirmaíj  h< . j'i:- 
Hs,áefpi3es  con  el  cuchillo  que  corte  ,  y  fcnga 
k  pimca  cállente  ,  coreéis  el  cortillon  al  »'ede- 
dor,y  víltefe  con  manteca  de  vacas  derretida* 
Lo  propio  rehaga  a  lasliftas  que  fe  huuiercn 
Ducfto  encima ,  y  cuezafe  en  el  horno,d  baxo, 
fe  tiei  .  .  acudiendo  a  irritar  de  quando  en 
nuando  con  lainancecalas  liiU^  y  ci  to  rallan: 
porque  hojaldren  mejor ,  y  en  eftando  cozida 
la  tortá/ituafc  caliente  coa  a^ucar^y  a«ua  ro 
{adaporencinia;algunas  vezesfc  puco 
^n  ella  algunas  tajadillas  de  prouacur:4 
c      otro  quefo  freOíO. 


\tr,ii>ax^r  tortada  del  h[%ado,y  ¿elas 
■.  ,  C)M4f  dd  Sallo. 

nr  Omefc  el  hígado  fin  UhUX y  las  oiias,y 
.1  i>  .nfe  muybUn.ydefcksvnheruoí 
en  üsua.y  fal,  y «on ellas vn poco  delapan9« 
if>no  SoUa  dcíTaUda,  y  en  eftando  hctui. 
c.o,toáo.faquefcy  dcxefe  enfriar,  piquefecon 
«i  cuchillo  con  ycruabu?nia,y  mayotana.mez;-. 
¿«ndolotodo  coa  yemas  de  huwos,  y  paflas 
fckn  ümpias,y  a^ucar.y  de  las  mitmas  elpecia$ 
S?»«iba.y  VB  poco  de  qfo  rallado.y  sumo  de 
•lew  teñido  en  acafian,  no  auienáo  KJjae^as. 


4 
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Viandas  Qmrejmalcs 

Dcfpucs  tcngafe  la  torcera  vntada  con  mants 
cade  vacas,  y  vna  hoja  de  paftá  algo  grueíTa,}/ 
futortillon  al  rededor  hecho  de  la  miTma  co 
poíícion  ,  que  el  paíTado  ,  y  pongafe  la  mifrn, 
cópoficion  en  la  torrera,hazicndo  que  la  torca.: 
no  fea  mas  alta  que  vn  dedo,ó  dedo  y  medio,.  ^ 
y  con  otra  hoja  hecha  a  zeloíia  ,  ó  cortada  de 
otra  manera ,  fe  cubrirá ,  y  hagafc  cozcr  en  eU 
horno, ó  baxo  del  tiefto,y  íiruaíe  caliente  pol-  • 
uorizada  con  acucar ,  y  agua  rofada:  y  íi  fuere» 
día  de  ayuno,  en  lugar  de  la  manteca  de  vacases 
pógafe  azeyce,y  en  lugar  de  los  buenos  de  ga-- 
ilina ,  y  del  quefo  frcfcojhueuos  de  Sollo  cru-sw 
dos,)r  piñones  mondados  machacados,y  dati-»* 
les  cortados  menudos:  y  de  todas  las  fobredi- 
chas  maneras  fe  pueden  hazcr  las  ouas,  y  el ' 
gado  de  la  Ombrina,y  del  Robalo,  y  de  qua-  • 
Icíquicr  otros pefcadosj  afsi  mantimos^como 
de  agua  dulce. 

^ara  hdT^Qrtortaia  de  la  pulpa  del  Sollo. 

TOmefe  la  pan^a  del  Sollo  deíTollada ,  que 
es  la  parte  mejor,  y  hagafe  cozer  c5  agua 
y  hly  en  tftando  cozida  faqueíe,y  dexcfc  cn- 
friar.y  piquefe  con  el  cuchillo,y  con  ella  yerua 
buena,y  nriayorana,y  vn  poco  de  ferpillo  ver- ^ 
dc,mezcládo  higos  fecos  cortados  a  peda(jiie- 
los  menudos,palías,  y  piñones  frcfcos  macha  - 
cados, pimienta,  cañcla,y  dauo^  molid. 

a(^uca:. 


T>e  tortadas.  217 

itar,buena  cofa  de  fal^yemas  de  hucuos  cru 
í^ícon  vn  poco  de  quefo  de  Pinto  rallado  :  y 
íngafc  aparejada  la  tortera  vntada  con  man- 
:ca  de  vacas ,  y  en  ella  vna  hoja  de  paila  algo 
rueíTájjr  fu  tortillon  al  rededor.Pongafe  den- 
o  la  copoíicíon  con  vn  poco  de  ^amo  de  na- 
itijas,ó  de  agra2,porque  tenga  del  ruaue,y  al- 
anos bocadillos  de  máceca  de  vacas  por  de- 
entfo,paráque  fe  cóferue  xugofa»  y  cubrafe 
í  otra  hoja  de  maíTa,  y  hagafe  cozer  del  mo- 
>  que  fe  cuezen  las  demás ,  y  ííniafe  caliente 
oluorizada  có  a(jucar,  y  agua  rofada»y  en  dia 
e  ayuno  en  lugar  délos  hueuos  y  del  quefo 
lógafe  paftade  mazapán,  ó  hucuos  de  otro  v 
'clcado,y  en  lugar  de  la  manteca  de  vacas  pó- 
afcazeytc.Deftas  maneras  fe  puede  hazer  tor 
a  de  la  pulpa  de  toda  fuerte  de  pefcados  ,  afsi 
náritimos  como  de  agua  dulce  vfados,auicdo 
rs  primero  dcfollado,y  quitado  las  efpinas. 

hai^er  cofiradas  de  lampreas  gran^ 
"  des. 


'  Omenfe  las  Lápreas ,  faquenfeles  los  dic- 
tcs,y  recogafe  la  fangre,y  limpiefe  con  a- 
5ua  caliente ,  y  cortefe  a  ruedas,y  hahafe  cftar 
?or  media  hora  en  vna  compoficion  hecha  de 
Ul ,  pimienta ,  clauos ,  nuez  mofeada ,  y  acu- 
l?*"/)^  hagafe  medio  cozer  en  el  affador,faquc- 

— -  ftdcf- 


i 

>  I 
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Viandas  Quarejkahs 

fe  defnues .  y  cortefe  a  ruedas  por  el  media,  , 
íac  [Sle  en  dos  p«t«.  Tengafc  aparejad^  . 
F/torteravntad4  con  manteca  de  vacas, coffl 
ucs  hojuelas  lutililsimas  de  pafta.vntada  tam^ 
i  .„  con  maoccca.  y  fu  tortillon  al  rededor  A 
bbre  las  dichas  hojuelas  hagafe  vO  fuclo  d« 
yeSabriena  .  mayorana  picada,  y  ¿at;  es  freW 
eos  cortados  menudos,  y  paíTas .  y  bocadillo» 
d"  manteca,;  a^vKar.y  de  las  mifmas  e  pecuss 
di  las  quales  buuiert  ettado  embuelta  la  Latn-. 
«ua  V  íf-bre  el  dicho  fudo  poganfe  los  pedas 
los  iíe  la  Lamprea  .  y  fobre  ellos  otra  tant 
compoficion  .  como  laquífe  pufo  deoaxo 
»na  poca  demaUiafia,  mezclada  con  fu  fangre 

V  cumo  de  naranjas,  cubrafe  con  otras  dos  h  i 
Lelas,  y  ale;a«as  liftas  de  hojadas  por  encima 

V  h^eafe  cSzer  en  el  horno.o  baxo  eltiefto, 
ín  eftando  cozidas.firuafe  con  acucar ,  y  agu 
rol  ada  por  encima,  y  en  dia  de  ayuno  en  lugj 
de  la  manteca  de  vacas  pongafe  azeyte.y  del* 
maneta  fe  pueden  h.zet  las  Lampreas  pequ. 
ftas ,  fin  auerlas  altado  ptimcro ,  y  el  Congrí 
ftcfco  delValado,  y  fin  la  efpina  de  enmedio , 
la  morena.quando  cftata  bien  limpia  de  lu  vi 
cofi Jad.y  de  las  cfpinas. 

tara  ha^ei-  mirada  de  ptfcado  lanudo. 

LAucfe  el  pefcado  Ignudo  cop  agua  tibia, 
limpicfc  muy  bien  de  i\i  vafcofidad,  y  F' 
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ÉlS 


íáJa  libra  toñienfe  tres  oiKjas  del  Salmón  cru- 
pfó  dcííollado,  jr  piquefc  menudo  ,  y  mcxclerc 
con  el  dicho  pefcado.  Tcngafc  aparejada  la 
torcera  vnrada  con  manteca  de  vacas  con  eres 
"hojuelas  femcjantes  a  las  d  ichas,y  guardcfe  ca 
ico  do  el  orden  que  fe  ha  dicho  para  ha2er  I3 
coftrada  de  los  Sardos ,  con  las  raiímas  mate- 
ria?. Djfta  propia  manera  fe  pueden  acomo- 
dar todo$  los  pefcados  pequeños,quii:andole5 
las  erpinás,y  queriendo  hazcr  tortas ,  añadafd 
vn  poc6  de  quefo  rallado, y  yemas  de  hucuos, 
y  en  dia  de  ay  uno  en  lugar  del  quefo  ,  y  de  las 
yemas  de  hucuos,  fe  pondrán  nurzes  fccas  mo 
dadas  majadas,  ymigajon  de  pan  remojado 
¿on  las  nuezcs,  y  hagafe  la  tortera  de  las  fobrc 
dichas  maneras* 

•pjr.t  hazs^  tOYtaití  de  Cangrejos  oradcj^ 
afsi  mark  'nnosxomo  de  aladules» 

TOmcnfe  los  Cangrejos ,  y  haganfe  cozeí 
con  vino,y  v¡níigrc,y  pimienta,  y  faqucfc 
la  pulpa  de  la  cola,y  de  Jas  picrnas.Los  de  mar 
fe  cortaran  a  tajadas ,  y  las  colas  y  piernas  de 
ios  Cangrejos  de  agua  dulce  le  dejaran  ente- 
ras ,  y  illa? ^uifícrcn  c#rtar  por  lo  largo  las 
colas  ,  podran  faqueícks  primero  vn  nier- 
uo  que  tiene,  y  írianfc  en  la  máteca  de  vacas,/ 
en  clládo  fricas  dexenfe  enfriar :  tengafe  apt- 

Pd  4  rcjad? 
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Viandas  ^are/males 

rejada  la  tortera  vntadacon  mátec»  a.  . 
eon  cr«  hojaldres  fmlicZTdTp^ 
dos  también  entre  la  vna  v  la  orra  r«„  -  * 
yCu  torrillon  oiMr.é^UctZ^f^^^^^^^^ 
bojae  as  pongafe  tajadillas  de  pro/atura  frí 
ea.potuorizadas  con  pinjients  n,„,  ?  f 
Clauos.y  C3nela.acuc3V  V  cnm«  7  ""'f'"''' 

tenas  por  ^ nciaia,quanta/ft.  U,.?.'  7 
medias  comn  íiUc  c    I  P"^^^"  poner  cmr: 

tras  tantas  tiia/i.ii,.  j         • con  o-i 

hechas  de  h  maS^'  ^"^'"'^^  futilifsimaí 
•«o  las  demás  .  firüaS^'r''''''''J' 
agua  rofadTp;^  endm,P • 
ponga  proLm.,  "y""»  «o  fe 

to«a  .  dXu«  5  ^"«"cndofe  hazer 

riUdamentr"^^^^^  1«  pulpas  me-. 

tti  fuerte  de  ^  «^^  toda  o-  . 

de  Cangte,os,y  de  los  Lagoftincs.  " 

Par^A^^fr  coBradadelosOnionef. 

Tomenfelo,0ii¡,„„facadosdcl4.conch.. 

coa* 


X)e  tortadas.  j?/  p 

nfcruando  fu  agua  ddlos,y  íi  los  huuierenfii 
jado  Grudosjtomefe  la  parte  mas  blanca,y  ha 
^afe  freyr  en  manteca  de  vacas.y  U  erra  parte 
ue  quedare  majefc  en  el  mortero  con  almen- 
ras  dulces  toftadas,deftempladas  confu  agua, 
;  vn  poco  de  agraz.-y  tengafe  aparejada  la  tor 
;cra  vntada  con  manteca  de  vacas,  con  tres  ho 
uelas  conforme  a  las  otras  que  hemos  dicho, 
ly  íobre  ellas  paíías,ycruabuena  mayorana  pi-. 
icadas,y  poluorizefc  todo  con  pimienta,  cane- 
Jla,y  a^ucarrdefpues  pongafc  fobre  efto  losOf- 
itioncs,con  otra  tanta  compoficion  encima,  y 
:  con  el  faborcillo  ,  cubrafe  con  otras  dos  ojal- 
>idrcs  rutilcs,y  algunas  Hilas  ojaldradas  y  haga- 
iifc  cozer  en  el  horno,ó  baxo  del  tiefto,y  íirua- 
íe  caliente  con  aqucar,y  agua  rofada  por  encij 
!  ina,y  en  dia  de  ayuno  en  lugar  de  manteca  p6 
'  gafe  azeytc.Puedenfc  también  con  los  Oftio- 
I  nes  poner  feys  turmas  de  iterra  mondadas  cor 
:j  tadas  menudas. Defta  manera  fe  pueden  aco- 
!  modarlos  Oftiones  en  adobo,y  Calados,  y  to- 
i  .1  da  fuerte  de  Gongolas,y  Pechinas  largas,  y  Te 
llinas,y  las  demás  defte  genero  ,  y  cftas  coftra- 
das  fe  pueden  feruir  por  tortas. 


Tard  ha:^r  coíiradas  de  Caracoles  faca- 
dos  de  la  cafe  ara. 


Dd  y 


To- 
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Y^OrncnfcIoscaraco!c8biepurgados,yka-: 
J.  ganíc  cozcrcnagaa  sdcmodo  que  cílcn 
iMcn  cozu!os,y  faqucnfc  de  U  carcara>  tómii 
ilo  U  parte  mejor ,  y  bacluanfc  a  lanar ,  v  r  iu^ 
gucnfc  con  fal.y  haganfc  dcpucs  frcyr  con  ce 
bollas  picadas ,  y  tengafc  aparejada  la  tortera 
vntada  con  manteca  de  vacas,  có  tres  hojuelaa 
de  paila furilirsirti,s.yna.  peta ,y  d  cortiHon 
ojaldrado  al  rcdcdor.y  fobrc  ellas  fe  podra  ver 
itabucna,mayorana  pícadas,y  paíTjs.y  polüó- 
rizcfe^todo  con  pímicca.clauos,  canela,y  acu- 
íaf.y  fal.y  pongan  fe  defpues  los  caracoles  con 
otra  tanta  compofícion  encima^quanta  fe  po- 
fo  dcbaxo.  y  poluorizéfe  con  las  mifmas  erpc- 
cias.Puedcfc  también  poner  vn  poco  de  quefo 
de  Pinto  rallado^y  añadícndólc  vn  poco  de  cu- 
rno  de  agraz.o  de  naranjas,  cubrafe  con  otras 
dos  hojueIas,y  algunas  liftas  ojuMradas  por  en 
ciina.Puedefecozeral  horno.ó  debaxo  del  tic 
Ito ,  íiruafc  caliente  con  acucar,  y  agua  rofada 
por  cnciíTia.  Defta  manera  fe  puede  hazer  tor- 
ta, auiédo  picado  los  caracoles  antes  de  frcyr- 
los ,  y  en  día  de  ayuno  en  lugar  de  manteca  fe 
ponga  azey  tc,en  lugar  de  quefo  nuezcs  anexas 
quebrantadas ,  y  mondadas, 

^^ra  ha:>er  tenada  de  los  interiores  de 
l^sTtmgas  de  todas fuzrtcs. 

Tome 


df:  tortadas. 


.7 


I^Omcfc  d  higiidoíiii  hkl,  y  los  haeiios  hU 
cortcza,y  por  cada  fibra  dcílo  eres  oik;  • 
[<}c  pulpa  de  Anguila  faUda  cozida  ,  majada  un 
leíínoircro:hagar«  freyc  clhigadoylos  hiieuós 
vn  poco  con  mátcca  de  vacas^tengafe  derpues 
'aparejada  i  i  tortcri  coiin-cs  hojiela*?  femíji- 
tes  a  las  paíTadas^y  el  tortilíon  ojilJrado  al  1  e- 
dtíc!or,y  Tobre  las  hojutlas  fe  podra  ycrüabuc- 
mayorana, picada,)'  paífas,piiTiienta,cbiuls 
;<(,ucar,y  cancla,y  encima  poní^afc  el  hígado,'/ 
•    ^  '  '>os ,  y  la  Anguilla  majada,  y  dcfteplada 
COI)  *,unio  de  naranjas,©  de  agraz, y  otra  tanta 
conipríkion  encima  .que  debaxo,  y  poluori- 
zcTe  con  las  mifmas  crpccia^tcabrafc    *  ^tx3> 
con  otras  dos  hujuclas  fcmcjátcs,  y  al¿;ui:asli-- 
üas  ojaldradas  .  y  haíjafe  cozer  en  el  horno,  ó 
debaxo  dd  cieüo  y/irnalc  con  agucar,  y  agíia 
[oíadapor  encinia.Pucdénfc  cambien  en  lugar 
^aela  Anguilla  majar  Cetas,  y  dcrtcmplarlas  con 
""^umo  de  naranjaíi,6  de  agraz,  y  fobrcla  com- 
poíicion  en  lugar  de  manteca  de  yacas,  azeytc 
le  alüiendras  dulces,  ó  de  a2cycunas,y  querié- 
ndola hazcr  con  la  mifma  carne  de  U  Tortuga, 
lugafc  cozcr  bien ,  y  comcnrcdcfpucs  fas  pul- 
idas ,  y  haganfc  frcyr  bien,y  guardcfc  d  fobfc- 
licho  orden  en  hazer  la  coñrada. 


faraha::::nr  costrada  délas  j^nchouisfa"^ 
l^das. 

Tóme- 


la 
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V tandas  Quarefmales 

r-C^  Omenfe  las  Anchouas,  y  lauenfc  có  yjno ' 
J.  partáfe  por  medio,  y  faquefeles  la  efpina- 
téngale  aparejada  la  tortera  co  n  tres  hciiiclas 
y  el  tortillon, robre  las  quales  aya  yeruabnena' 
y  mayorana  picadas  ,  y  paíTaspoluorizenfc  dé 
pimienta.canela.dauos.y  nuez  mofeada  v  PÓ 
ganfc  encima  de  las  Anchoiias.y  fobre  ellas  tá 
ta  compoficion.quanta  debaxo.Puedefeíes  po 
«ler  en  medio  vna  hojuela  de  pafta  frica  en  má 
teca  de  vacas.y  íi  quifieren  tajadilías  de  proua- 
tura.y  cubrafe  con  otras  dos  hojuelas  femejá- 
tes.y  fus  hftas  ojaldradas  porencima.y  «n  eftá 
do  cozida.firuafe  caliente  por  encima,  y  asua 
tofada.y  en  día  de  ayuno  en  lugar  de  la  mantc 
ca  y  de  a  prouarura  pongafe  azeyte, y  piñones 
mondados  machacados  ^ 

'Para  ha^tr  coñrada  de  Aun  de  h¡jada,y 
otros  pe fcados  falados. 

•y  Oracnfe  tres  Ubrasde  Atún  de  hijada  que 
A  no  lea  rancio,  remojado ,  con  muchas  a- 

n  '^'T  'f'''^''  '''^'"^^^  '  -á^do  e  d 
ag>.a,y  eftando  cafi  cozido  cortefe  a  tajadillas, 
y  hagafe  eílar  en  vinagre.y  vino  co.idá.-  tenga 

tt'K'?'  "  T'^^  manteca,^y 

ííonír  i  ""'''r'l'  f«bredichas,y  d  toni- 
llon  al  rededor,  y  fobre  las  hojuelas  pongafe 

asucar,piraKnta,cUuos,canel3,yeruabuena,y 

mayo- 
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mayorana  picaclas,paíías,y  piñones  machaca  - 
do.s,y  ciruelas  paíías  fin  hucflíos.qtic  ayan  cfta- 
do  primero  a  remojoiponganfc  dtfpuesfobrc 
las  dichas  cofas  las  tajadas  del  Atún  de  hijada, 
con  algunos  bocadillos  de  manteca  de  vacas, 
I  prouatuia  frefca,  ó  qualquier  otro  quefofia 
I  ral,y  orra  tanta  compoíícion  fobrc  el  Atun^co 
mó  fe  lia  puefto  debaxo  y  puedcnfc  hazftr  íi 
quieren  muchos  fuclos,y  entre  vno  y  otro  vna 
hojuela  de  pafl:afrita,ha2Ícndo  dos  fuelos  coa 
las  miímas  materias,y  el  Atún  dcfpues  cubrafe 
con  Otras  dos  hojuelas,  y  fusliftas  ojaldradas 
por  encima, y  hagafe  cozer  al  horno, ó  baxo  el 
ticflojy  firuafe  caliente  roziada  con  agua  rofa- 
da,y  ppíuorizada  con  aíjucar,  y  en  día  de  ayu- 
no  ppngafc  azeytc  en  lugar  de  manteca  Tam- 
bién fe  podran  poner  vnas  cebolletas  picadas 
fciras,y  queriendofe  hazer  torta,piquere  el  A- 
tun  menudo ,  y  mezclenfe  las  otras  matc!  ias, 
añadiéndole  hueuos,  y  requefon  jfrefco  ,  y  en 
dia  de  ayuno  en  lugar  de  los  hueuos,  y  reque- 
fon,parta  de  ma(^apan,y  huehuos  ciudos  de  o- 
tro  peleado.  Dcfta  manera  fe  puede  hazer  tá- 
bien  de  la  T<;ñina.y  del  Salmón  ,  de  ía  Angui- 
lla,y  de  los  Mugnios,defpucs  de  auer  cftado  a 
remojo, y  efcamados ;  porque  los  Mugnios  no 
fe  Cuczen. 

"íavsi  haz^r  costrada  del  lomo  de  Iü¿   "  'n 
qiíes  ahuma  dos  y j¡  de  las  Li^as /aladas. 

Tome* 
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♦npOmcfc  la  cortera  con  las  trcis  Hojuelas,y 
;i  el  cortinomy  pon^anffc  íobrc  ellas  las  mif  ' 
ÍTiascfpccÍ3s,y  compoftcieti  dri  capitulo  pafía 
íIo,dcfpucs  ponganfc  vnas  tajadillas  de  Liza,y 
dcllotnode  losi^rcnqucs,con  lüíouas,  y  hue 

«os.poluorizandolos  con  acucar,  y  aicima 
tra  tanta  compcíícion  con  (^umo  de  naranja  . 
haeanfc  dos  fuclos  dcfta  manera vfi  quifí^reii v¿ 
con  vna  hojuela  frita  en  tnedio  ,  cubrafc  coi> 
otras  dcsho;  ■iUs,cuc2aMitor- 
no,yfiruarccalicntc,poiüoiizadacona^ucar> 

y  roziac^a  có  atgua  roíada.y  en  dia  de  ayuno  ca 
U^car  de  manteca  pon-  ¿eytc  de  almcdras 
düÍces,odc  óliius//  no  íicndo  día  de  ayuno, 
fe  pueden  añadir  en  la  coftra  tajadillas  de  que . 
To  frcrco,fin  fal,p  tajadillas  de  pro  natura ,  qua 
es  quefo  de  Búfalo, 

hedmerfasnídrierás  de  tortugo  cofiradaf 
de  frutas  y  Uounih         '  '^^  ''  ^^ 

TiAtahazertoda  fueíts  de  toiras,  a  eoftra- 
t  us.ífsi  llamadas  ea  Italia* fe  ha  de  amanair 

lamííía  de  Uptopria  minera  <íiie  .  ios,tta 
tando  dé  los  paftdcsde  carne.vlanüo  ueropra 
pV4  losdubQuarcfmalesd  mitcca  de  vacas,?  j 
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to rti  delgada  •  como  la  que  fi:  ftide  hazcr 
hendiendo  ¡a  niaífarobrc  la  mcfai^ara  cubrir 
lo5  paílcksjlamarcmos  íícmprc  hojtldrCjaun-» 
qiic  fea  U  mafia  lifa.y  no  deshojada ,  cpmo  es 
el  hojaldre  ordinario  de  que  fe  cubren  los  pa-^ 
ftclcs  de  las  paftclcrías,y  cfto  fe  aduicrra^  para 
que  no  ayaconfuíion  en  toiuar  d  hojaldre 
r  el  dcslioj«do« 

TlIya  ha^r  cojlradas  de  honovs. 

Iímpicnfe  los  hongos  de  vn  pcílcgitoquc 
^ticnci>,ydcl  pei^óny  de  la  tierra,y  pongan 
fe  a  remojo  en  el  agua  por  vn  quarto  de  ho'ra, 
¿^a  que  mejor  fe  limpien  de  la  tierra,raq"ucn- 
fí  ác  ani,y  dcxcnlos  efcurrirde  aquella  agua,/ 
tungafe  aparejada  vna  cajuela  'tortera  co  tres 
hojaldres,  y  el  cortillon  ala  redonda,  y  Cobre 
Cil  vitjmo  hojaldre  fe  ponga  vna  poca  de  pro- 
uárura,óquefofeco  raIIado,ycruabuena,7m3 
yorana  picadas,todo  poluorizadocon  acucar, 
pimknra,clauos,cancla,7  nuez  mofcada,'y  fo- 
bre  cRa  compoíicion  ponganff  los  honpos  c6 
otra  cant.1  compolicion ,  y  cfpecias  por' enci- 
ma y  rocicfc  con  agraz^y  cumo  de  naranja  ,  v 
P^S^raíe  con  otros  tres  hojaldres  vntados 
í  .no  y  <l  otro  de  manteca  de  vacas ,  cue- 
%z\t  c>"í  t:fhorno.y  ÍKu-afecílíenc^  con  ■^cnxm 

-V  ¿oí  uViq^ 
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Coílradas  de  turmas  de  tierra. 


I 


Llrapienfe  las  turmas ,  6  criadiHas  de  tíerraíf 
de  la  arenado  cierra  que  tiiuieren  /  dcfcleSin 
\nheruoren  vino,o  caldo,mc-íiio  cuezanfe  def 
baxo  de  las  braías,  y  quitcfcles  defpues  la  cor- 
teza,y  corrcnfc  a  pedacicos,  mezclándolos  col 
otras  cantas  ciruelas  paíTas,y  pimitnta,y  mayo 
rana  picadas,  y  bocadillos  de  tuétano  de  vaca,  | 
con  pimienta,cancU  clauos^nuez  mofeada,/ 
y  aqucarjy  (jumo  de  naranja,  y  hagafc  la  torta,  | 
como  eClá  dicho  deUs  demás. 

Tarta^y  coñrada  de  man;anasyy  de  todatl 
fuertes  de frutas. 


PElenfe  las  má(janas,  y  cortenfcn  atajadas, 
y  hagáfecftouaren  vn  vafo  de  tierra ,  ó  de 
cobre  con  manteca  de  vacas  frcfca,  y  a(jucar,y  | 
vn  poco  de  maluaíia,  ó  buen  vino  blanco,y  en 
citando  eílouadasjfaquenfe  de  alli ,  y  hagafc  Ui 
torta ,  ó  coílrada  con  tajadas  de  quefo  frefco 
debaxo  y  encima, y  poluorizenfe  con  ajjucar  y 
canela,  y  por  dcdentro  algunos  bocadillos  de 
manteca  de  vacas,y  de  la  propia  manera  fe  pue 
de  hazer  de  toda  fuerte  de  piezas. 


Torta  de  membrillos. 


Pongaff; 
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rjOngafe  e)  membrillo  á  aííar  ta  rcfcoldoi 
i  de  I4S  brafas ,  defpuss  quicefcU  < la  corteza 
con  vino,Q  asíiia,  y  cortcfe  a  tajada  45  delgadas? 
tcgafc  aparejada  ta  canuda  tortera  »  c6  fus  ci . 
hojaldres,  y  el  tortUlon  al  rededor  poluoriza- 
<io  con  a(jncar,cancla,y  clauos,  y  p  tí)nganre  las 
tajadas  del  membrillo  con  paífas,  y  bocadillos 
de  manteca ,  y  todo  fe  poluorizc  qcn  ahuerar  y 
canelajCabrafc  la  torta  con  vahoj/^ildrc  gruef- 
.  fo,y  algunas  Hilas  de  hojaldre  ,  y  Quezafe  en  el 
j¿orno,y  liruafe  caliente  íon  a^^ucar^y  agua  ro 
Ijfeda  por  encima.  Puedefíles  añadir  a  los  mem 
Erillos,datilcs  frefcos  cortados  menudos,  dcf-. 
ipues  de  fer  cozidos  en  vino  y  a<íucar ,  y  pino^ 
lyies  remojados,  y algwus  tajadilUs  de  quefg^, 

k|  Torta  de  dura:^¡os, 

POUiorifcnfe  los  hojaldrcs,y  el  tortiílon.co 
pímicnta,t!anos,  canda,  nuez  mofeada ,  y 
,y  ponganfe  las  tajadas;  del  durazno.mó 
irtiJo  titilo ,  no  muy  maduro  ,  con  bocadillos 
dt;  manteca  de  vacas  arriba  y  abaxo, y  háganle 
las  tortas  como  las  demás» 

Píquenfc  menudas  las  azdgis  con  elcuchí-^ 
UO;  y  Uncnf.'  con  muc  has  a  ria»? !  dexcnUs 

jtc  cíc^ffic 
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erciirTir  en  el  colador,  íin  erprimirUs ,  porqu^ 
que  Je  en  ellas  fu  9Ümo,toi       derpues»vna  U 
bra  de  qucfo  de  Pinto, ralUdp  ,  y  vna  librri  d.| 
revquefon  frarcp  ,  y  vn^^  pn^a  ciitrc  pin:.  _ 
canelijVR  quarto  chcr^  ^íaYO^yrmez  vc^Md 
d.<>qiiatro  on^as  de  i^iLf  nite.cji  c|í^- vacas  írefc,  ^ 
fcyíilüiipü6s,y  hecha ^a^a? efU  compo|i(pioQi 
g^ife  Uca^ucla  roi-r^ra  votada  con  ipanr^^  V 
con  vn  hoj¿ildrV4¿  PHÍU  IkcHo  de  ja  §oi  a. 
h 2 ri n a ,  2 g u a  r o  fa a , " a 9,9 c a í  y  m n c e ca 4  y e r 
(k  hucüos,y  ag\iaiibia»y  póri^afe  U  dicha  c 
pc/icicn  vi»  U.ca<¿ucla  tortera,  cubriéndola 
otró'b  liagafe  co^cr  en  9I  hí>rnp,y  H:- 

liafc  caiicuic,  y  a  qiiiíicrx-s  puedes  ponVrlv  af^il 
cjr  en  ta  cotTipoíicion,y  por  enciina. 


••I 

>v4 


Torta  *  eal  de  piñones j  almendras  otras 


rn 


,f  Ondclc  viu  libra  de  almendras,  dulcc^i 
í  /Xdel^Vúcs  de  auer  tftado  areniojo  ochoj 
he  r3scn  a};ua/ria,y  maieníe  en  d  mortcrQ»c< 
or,  o  ,  f  anr-  s  piñ^  nes  moiidados,qiic  ayáefttí- 
do  a  remojo  en  agua  fiiapor  feys  horas, y  cWi 
do  r       m.:kjado  có  dos  libras  de  a<;¿ucar  fínoJ 
anad4!cles  libra  y  tnjcáiu       lacasjdc  leche  dc.| 
cabras,  6  de  ouejas  frcfcas,  ciñadafe  unibien 
fcys  yi       de  hueii       cíeos  batid  as,  y  qua- 
tro  a*i«¿as  luajadáá  cd  el  luoítcro  ,  y  vn  grano 

dci 
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ie  tootadas.  ^^^f 

%  almizcle,  y  media  on(;a  de  gcngibre  ,  y  vna 
>cade  agua  rofada  ,  y  queriéndola  blanca, 
I  lugar  de  gcngibre  ponganfc  clauos,  y  cane- 
,y  nuez  n^ofcada  ,  y  teugaíe  aparejada  la  cá- 
lela tortera, con  w  hojaldre  de  pafta  re<il  dc- 
.,algo  gordo,  y  fq  tortillon  hojaldrado  al 
iíkdor  hecho  de  la  flor  de  la  harina  ,  4<ucar, 
laiiteca  de  vacas  ,  agua  ,  rofada  ,  y  la  faV  que 
lerémencftef  ,  y  pongafe  dencro  la  cotnpo- 
I '4cion,dc  manera  que  no  fea  muy  alta ,  ni  muy, 
Éaxa»y  cúczafe  en  el  horno. como  e)  ma^apaw, 
la/íCTido  que  la  cubierta  quede  hecha  de  acu- 
lar ,y  agua  roíada,y  íiruafe  calience,6  fria,a  be 
leptacicó. 

^ara  ha:^er  torta  real  de  Varias  compoji^ 
Clones. 

k,|Tn  Omenfc  feyson^asdc  almendras  dulces 
'  J.  mondadas  ,  que  ayan  eftado  a  remojo  o- 
iho  horas  en  agua  fria  y  fcyson^as  de  piñonef 
Iremojadossy  niajenfe  en  el  mortero,  añadien- 
iáok  eres  oníjas  de  migajon  de  pan  remojado 
íjeo  kche  de  cabra6,y  paíTefc  todo  por  el  ceda-. 
•Ijo ;  añadiedole  cinco  libras  de  leche  frcfca,  y 
Idos  libras  de  a<^ucar  fino  molido  ,y  mezclefc 
I'  itodojde  modo  q  venga  á  eftar  liquido ,y  póga- 
jfe  todo  décro  de  la  cajuela  a  tucgo  manfo  de 
icarbon,cue2afcdc  modo  q  come  cuerpo,  mei 
.dándolo  de  cócíao,c6  vna  cuchara  de  madera 

Ec  a  añada- 
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añada t tic  vna  on^a  dt  c¿ncla,y  medía  ón<;t 
tre  clfluos  ,  y  nuez  in oleada  ,  quatro  onc-^ 
tiianrccadc  vacas,y  do?  onqas  de  Agnarouc.,. 
y  en  cfi-ando  todo  co?.ido  ,  íaq'cdc  la  caquclíí 
añadiéndole  fej-s  yctras  de  hucnos  frcfcos  ,  I" 
ícyíi  onqas  de  natas  de  leche  de  cabras,o  de  ci' 
ut  jas.y  no  teniendo  ni  vno  ni >ctro»pcnga fe  r| 
Cjucro«,y  dcí>a  co^mpoíícion  hsgafe  torra  en 
modo  íobrcdicho  ,  y  firuafc  caliente  ^  o  fria^ 
bencplaci'rp  »y  guando  íc  Ucaic  del  hoíno,r 
'  %  almizclada. 


7  orta  real  dewm'farh'j^fnrr^ . 

TOmcnfc  dos  libras  de  manprbUnco  hi 
che  de  piilpasde  pecliosdc  caponjiaiin; 
ai  f oz,lcthc  de  cabi as, y  acucar  como  en  k 
lügsí  cH  ditho,y  pong^nfe  con  el  manja>b^ 
c  \\o  thras  de  hucuos  batidas. y  fcys  ov.^ú 
?<5itcar»y  dos  o-iias  de  leche,  y  media  onqj 
de  gviigibrí.^  molido, y  dos  ón^as  de  agua  roíaj 
da^y  n.cíclcíctado  junto  y  hágale  corta  ,  co- 
mo cOá  dicho  V  fTrtjaíe  calience,o  fria  a  bcn^í- 
piatiiOsV  a  tórrale  pueden  poner lá- 

lados  5  remojados,  o  Jiiaja- 
^^"^  i'biir  con  otro  ojalidrc  dciíuf 

Añera  de  zeloíia. 


Poa- 
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©tiganCc  diez  natas ,  y  dos  Hbras  y  medí* 
de  reqacfon  frcfco,/  quatro  onqas  de  qnc 
ralla(lo,y  quatro  on^jas  de  piñones  rcmoja*? 
s,y  maj4dos,y  libra  y  media  de  asacar, y  v- 
on^a  de  canela,  molida,y  media  onqa  enere 
C2  mofcad4,y  clauos,y  fcys  hucuos  frcfcos, 
dciU  compofícion  fe  haga  toíta ,  como  hc-^. 
ios  dicho  del  manjatblanco« 

vorta  refi!'  de  reauefon  y  qiiefo  rallado 


■ 


(tuno  ae  man :anas. 


'      lefe  el  (jamo  de  quatro  libras  de  mangaí  < 
5n^s,y  paíTefc  por  U  cftamcña ,  y  tcngafe  li  - 
kay¿mediadc  requcfon  de  oucjas, o  cabras^ 
efcojqucaya  eftüdo  a  remojo  quatro  horas 
;n  la  leche, y  bien  majada  en  el  mortero, y  eres 
|n^4S  de  pirioncS:y  diez  claras  de  hueuo%  biea 
acidas, y  vna  libra  de  acucar  ,  y  tres  quartos 
e gcngibre.mczclcfe todo  concl^umo  délas 
ian<^;inas,y  dcfta  compoficion  hagafc  torca, 
_on  i[\  ojaldrc  dcbaxo,yíin  ojaldrccn  clmo- 
o  dicho  arriba,  y  en  lugar  del  <jiimo  de  man-, 
.ftnas  fe  puede  poner  ^umo  de  mcmbrillas,  y 
(íi  eftando  coaido  licuafc  cahence^o  fiiacanaq 
uiíjcre?. 


Tara'  hit^er  tórta  real  blanca. 


Ti). 
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Viandas  Qüarefhates 

Oméfedos  libras  de  qncfo  frcfco  dt!  di' 
1  y  m  a  jefe  €n  el  mortero  hafta  que  venga » 
tener  manera  de  mantecaj,  añadiéndole  dos  1 
bras  de  acucar  finio,  y  tresr  on^as  de  agua  rofiaf' 
da^y  tres  nacas  de  leche  del  dia,y  quinzc  dar? 
de  hucüos  frefcos ,  y  todo  fe  paííara  por  e!  e^í. 
da^o:tengare  a  punto  la  cajuela  torrera  vnc' 
da  con  manteca  de  vacas  fria,poluorr2ada  co 
la  flor  de  la  harina  :y  pongafc  dentro  la  coiiiíf 
poíícioftjhaziendoiacózer  poco  a  jpoco  afuc; 
gO  manió ,  y  mas  de  la  parttí  de  arriba  quedo 
abaxo  ,  .y  en  eftando  cafí  cozida  fe  le  haga  1 
corre 7 a  de  arriba  con  a(5«car,y  antes  que  lefa 
que  del  horno,deítle  luftrc  cÓ  la  ciará  del  huie 
üo,éoiiio  al  ina^apan,y  fíruafc  caliente,ófria 
como  quiíieres,. yerta torta,por  caufadcl  qu 
fo  y  de  la  leche,íerá  mejor  en  el  mes  de  Mayo 
y  fi  quííieres, puedes  hazer  la  maíTa  con  yema ' 
de  hueuosj  y  clpccias  ordinarias ,  y  ^umo  d 
manganas. 

Torta  blanca  coman. 

MAíTcnfe  ,  ó  rallenfc  dos  libras  dcqu 
ft  eíco,y  otro  tato  rcquefon  frcfco  ,  y  v 
«a  libta  de  quefo  de  Pinto  mantecofó  ,  y  ley 
on^as  de  qucfo  de  Parma,ó  de  cronchon,ralla 
do,ó  majado,  q  fera  todo  vno-añadafelc  quin*" 
2C  claras  de  hucuos  frefcos  batidos,©  verdad- 
ramcnte  diez  hucuos,  con  fus  yemas,y  feys  or 
de  nata  de  lcche,y  trcsbn^as  de  agua  rofai 


de  tortadas.  22^ 

'j  quatro  oiKjasile  paíTas ,  y  mediaon^a  de 
ngibrcy  media  on(ia  de  cancU .  y  deíla  ccm 
ífcion  hagafe  torta  con  el  ojaldre,  y  tbrriHo 
rededor , o  fin  pafta,y  hagafe  cozer  en  el  hor- 
Ojhazicndpk  la  Corteza  de  acjucar ,  dándole 
l  luftre  antes  que  fe  Taque  del  horno,  y  quan- 
o  fe  firuc fe  k  puede  poner  encima  pan  de  o-- 
-  0,0  de  plata. 

Torta  blanca  de  migajon  de  pan. 

Omefe  \na  libra  de  migajon  de  pan  bllti 
co,y  pongafe  a  remojo  en  vn  adumbre 
,  ilcche  de  cabras^ó  de  vacas, y  luígafe  heruir  P07 
co  a  poco  en  la  leche  con  vna  libra  de  mante- 
ca de  vacas  frefco,y  en  efiando  co2Ído,de  mo 
do  que  eñe  mas  efpefíbque  claro  /cuclcíe  por 
el  ceda(^o,y  tengafe  ocho  on^as  de  quefo  fref- 
cadel  día  bien  majado,con  vna  libra  de  requc 
fon  frerco,y  libra  y  media  de  ac^ucar ,  y  media 
ion(¿a  de  gengibrc,y  vn  poco  de  ral,y  dote  cla- 
ras de  hueuós,ó  ocho  hueuós  conlasyemasy 
claras, y  dcfta  compoficion  hagafele  torta. 

Torta  de  leche  con  diuerfas  compojlciones 
ala%omana\ 

TOmcnfe  quinzc  hueüos  frefcos » con  tres 
libras  de  quajada,y  media  a<^umbrc  de  k- 
che,y  vna  l(bia  de  a9ucar  rafpada ,  y  vna  on^^a 

Ee  4  ¿5 


vitandas  Qmrefynaks 

Át  ixvi  tH  .ir.cilia  libra  de  paíras,y  fal  la  que  tV 
re  mcr)^^'    ,y  tengafc  tna  ca(;iieU  de  tierra ,  v 
vnaro  i     j  aira  con  manccca  dc;va<;a8,q  hio 
üa  dcíl'  í o  y  pongafcfi entroja  dicha  compu- 
se'     íandolc  el  fuego  p^co  3  poco,  hafta  ta  ¡ 
toque  íevtr        cíl,á  cfpcííajy  tn  eftando  co- 
2  Í*   '     "Xc  caiicntc  o  fría  a  beneplácito  ,co,ri:| 
ir.       ítt:r^s,con  a<;ricar»y  ngüa  rofada  por  en  ! 
citfíaíDc  otra  manera  fe  puede  hazer  la  dicha  . 
toíta/ponitndole  enluhardc  quajada,  rcqu  - 
ion  freko.y  en  hig;»r  de  asnear  ,  miel,  y  mem- 
t  ¡on  de  pan  rallado,  y  íaldra  me- 

jot  ,€GZcr  t:l  pan  rallado  con  miti ,  ó  con  vino 
cor.ído.La torta  deOa  manera  faldra  mas  par-* 
da,y.  requiere  mas  efpecias  que  de  la  otra  ma- 
t)t;i  a,y  le  puede  hazer  en  la  cajuela  con  brafas 
por  atribu  y  por  abaxo. 

^ara  h,ixfr'  torta fin  maJpt,lUm¿ida  Tar-^ 
ta. 

TOincnfc  feys  libras  de  leche  de  cabras,  o 
vacas.paííada por  ccda(jo,eon  veynce 
y  cinco  hucuos  bien  batidos  >  añadiéndole  vn 
f  ful  y  a^afran,y  dos  orneas  de  agua  ro- 

lada ,  y  litíra  y  media  de  a<;ocar  fino  molido.- 
tengaíc  vna  caqucla  tortera  alra,có  feyson^^as 
de  "cca  de  vacas  dentro  caliente,  y  ponga 
fe  dcmro  de  la  c6poíicion,mencandolo  vn  po 
co  j^or  xcf  peco  dcU^'4car,4  no  fe  vaya  al  hon^ 

do: 
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Íorponganfecon  cílacoaipoftcton  otras  ky,- 
ii^lí  d«  máteca  de  vica-^  freí-  i  i  bocaiiU  )S, 
vna  onqa  de  canela  bien  liiDlida.y  quatfo  o  x 
Ijas  de  pailas  que  ayan  dado  vn  lieruor  en  vi- 
bo>ó  en  agua, y  hagife  cozer  en  el  horno, y  %\\ 
eltando  caíi  coxida  hagafe  la  corteza  de  aq  j- 
car  y  c;incl3,y  íiruafe  caliéte  ,  y  efta  manera  de 
torca^í'e  llama  tarta.  De  ía  qtial  fe  puede  luzer 
otra  toita  dcfta  manera.  Poner  la  tarta  en  va 
ecdaqo,y  dexar  colar  el  fuero  ,  y  en  auiíndof^ 
cnfiiado,a  cada  libra  fe  le  mezclaran  feys  on- 
^ajjde  requefon  fre fco,y  qiiatro  onqas  de  qu2 
fo  mancccofo  ,  y  tres  onqas  de  piñones  maja* 
dosjtrcson^as  de  a<;ucar.y  quatro  hucüos,fey> 
on(jas  de  qumo  hecho  de  a2clga?,y  cfpinacaSfc 
]  y  dcíU  compoíicion  ha^afe  torra  con  el  ojil- 
dre  abaxo,y  arriba, y  íu  tortillon  al  rededor. 

TortJVerd(?. 

TOmenfe  azelga-;  tiernas,  y  otras  tantas  cf 
pinacas ,  y  borrajas,y  bnglofa,y  correnfc ' 
menudas, lauandoias con  mitchas  ae;uas,  y  frii 
1'- 1  on  manteca  de  vacas  tcngafe  deipues  que-» 
lo  frelco.y  anexo  rallado,  y  requefon  majado 
en  el  mortero, y  pimienta, cancla,y  hueuos  ba 
tidos,y  vna  poca  de  leche  de  cabras,  o  de  va* 
ías,y  de  todo  hagafc  vna  conipoíícion  ,  y  ha-» 
gafe  torta,cuezaíe  como  las  dcmas.Puedcfe  hí 
i6í  carnbicn  íin  maíra,como  las  tortas  blancas> 

Ec  5  auien* 
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Vianda^  ^mrejfndhs 

kuiendo  puefto  mas  mancccacn.  la  canuda,  y  p 
mas  leche  en  la  co!r»poíicion,y  en  eftanJo  co*  j 
7ida  ,  íiruafc  caliente  ,  y  en  U  que  íc  hará  íia  ii 
nialTa ,  hagafdc  la  corteza  con  -ai^ucar- 


(umo  de 


Otra  manera  de  torta  V€rde  con 
jemas. 


MAjcfe  ct  qucfo  frefco^y  el  requeso,  y  quq 
fo  anexo,tanco  de  vno  como  de  otro,  y 
a  cada  dos  libras  de  quefo  majado  vna  libra  de 
asacar,  y  vna  libra  de  cumo  hecho  de  azdgas, 
y  efpinacas,  con  dos  libras  de  leche  de  cabidas, 
oucjas,  ó  vacas, y  diez  hueüos  batid os,y  me- 
dia on^adc  canela,mcdia  on^a  de  pimiéca,  vn 
quarto  entre  nuez  morcada,y  clauos  picados, 
y  dcfta  compoíicion  hagafe  torta  en  la  ca<^ueU 
tortcra,íin  mafla,cs  a  íabcr,que  quando  fe  pu- 
íierela  compoíicion  en  la  ca9ueía,eftc  la  man- 
teca calients;por  que  en  vn punto  fe  apriétala 
compoficion  ,  y  no  le  apega  al  fuclOjponiédo- 
Ic  el  fuego  por  arriba  y  por  abaxo  ,  y  cíhindo 
caíicozida  hagafclc  la  corteza  de  acucar  y  ca- 
nela, y  firuaíe  caliente. 

Tortas  llamadas  que  fados ^  por  fer  hechas 
de  quejo  a  la  Gimueja. 


Tome- 
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Omcfe  qu^íofreíco  hecho  de  irn  dia  ítri 
'X  Tal  y  es  harto  inejor,qiiando  apuñea  a  fci* 
^gro  :  majeíe  en  el  mortero  hafta  que  venga  a 
hazerVetíotrto  rtianceca.y  mezclenfccon  el  v- 
iias  pocas  de  a«elgas,y  ycruabiiena  picadas ,  y 
piinicnta  molidastcgafc  defpücs  vn  ojaldre  ds 
pafta,  y  eíUendaic  fobre  viifuelo  d¿  cobre  vn- 
tado  C'3rt  maiuecadevacas,y  fobre  el  pongafe 
la  compoíicion  que  no  fe  Icuancc  mas  alca  de 
Ittedio  d"do,y  fobrcla  cópoíició  cfparzaíe  azey 

te  dulce  y  cubrafc  con  otro  ojaldrc  fucilirsimo 
y  cuczafe  del  modo  fobredicho  ,  y  firuate  ca- 
licnccrporque  fría  no  vale  nada.Verdad  es  que 
a  vezeS  la  fuelen  recalentar,  fobre  las  parrillas, 
y  de  la  mííma  manera  fe  puede  hazer  en  la  ca- 
aela  tortera. 

*Xorta  de  ymlís  comunes. 

TOmcnfe  azelgas  tiernas,  cimas  de  efpíaa- 
cas,yeruabisena  >  mayorana  ;  cortéfe  me- 
tHidas.lauenre,dex'éfe  efcuriir  del  agua  de  poar 
fi  íin  efpiimirlas ,  nt  apretarlas ,  tcnganfc  dos 
hbrasde  requefon  frefco  ,  y  libray  media  de 
qucfo  Parmefano  rallado,y  ieys  on^as  de  quc- 
ío  Je  Pinto  mantccofo  ,  y  feys  oní^as  de  mari- 
recade  yacas frefca  media ont^aá"  pimiéca,tre5 
q¿iarcos  d  canela, vn  quarto  d  clauos,feishuc-* 
wosfrcfcos  b4tidós,yíeyson<ias de  aijucar ,y 
de  codas  eftas  cofas  higafe  U  c6poíxviofl,y  te- 

'  gafe 


Viandas  Qjimfmahs  ^ 

gafe  aparejada  la  ca<íucla  rortera,con  vn  hcvJaU  [ 
die  de  paftareal  dentro,  y  fu  tortillon  a  h  rc- 
donda^y  pongafc  dentro  \x  composición.,/  cu- 
brafe  con  oti o  hojaldre •  cuezare  en  el  horno, 
y  ííruafe  caliente.  El  hazerla  altanó  baxa/era 
tü  aluedrio. 

Tarakixer  torta  de  calahacas^y  cebollas. 

TOnfjefe  tanta  cantidad  devn'o  como  de* 
otro,y  hapaníe  cozcr  en  agua:raqueré,cr- 
pnmare  de  modo  que  queden  enxutas,piquen- 
fe  robre  la  mela ,  que  no  fea  de  noga!»y  frianfc 
con  manteca  de  vacas,y  en  cftando  frías 
cada  dos  libras  de  calabazas,  y  cebollas  f.  i:as> 
torticfe  vna  libra  de  qucfo  frcfco  del  dia,y  vn». 
hbra  de  qucfo  de  Pinto  majado  con  el  quefo 
frefco^y  media  librarde  quefo  de  Tronchon  ra 
IIado,diez  Inicuos  frefcos ,  vna  copa  de  leche, 
vna  libra  de  a<jucar ,  tres  quarcos  de  Pimienta, 
vna  onfja  de  canela^  Yn  poco  de  a^ífran^y  de- 
Ita  compofícion  hagafe  torca  con  vn  hojaldre 
debaxo,y  otr©  encima,  y  fu  tortillon  hojaldra' 
do  al  rcdcdor,y  cíiezafe  en  clhorno  ,  y  firuafca 
en  todo  tiempo  caliente ,  y  en  la  compoficioQ 
le  podran  poner  veruczillas  picadas,a  ciUlo  de 
quien  la  ha  de  comer, 

^ara  há^er  coUi^aJa  de  fe  tas  en  día  de 
Q^anfma. 

Tomtn- 


de  tortadas. 


22p 


TOmenfc  hs  fctasrafpadás ,  ybicnUmpia? 
'de  hticrra,^  lauenfcbien  ,y  fi  fueren  grá- 
áes^partaufc  en  bocadillos,y  haganfe  írcyr  ca 
a7tyte  Tengafc  aparejada  la  roí  tei.a  vntada 
con  azeytccoii  tres  hojuelas  de  paila  de  lafior 
de  la  h»«rina,y  leche  de  almendras  ,  ó  de  piño- 
pcs,tibia,rál,y  a(jucar,y  fobrclas  hojuelas  '{íoa 
j ganfe  las  fctas  mezcladas  con  yeruabuena  ,  y 
i  mayorana  picadas,  y  tajadillas  de  Atún  de  hija 
da  cozido,y  deíTalado ,  poluorizado  codo  con 
pimienta  clauos,canela,y  a^ucar>con  ^umo  de 
paranjas.ó  de  agra2  por  encima ,  cubrafe  con 
áoSjd  tres  hojuelas  depafta  femejantes ,  vnta- 
áas  entre  la  vna  y  la  otra  con  azeyce  j  y  hagafe 
tózer  en  el  horno  ,  ó  debaxo  del  tiefto.  Dcfta 
Bianera  fe  puede  hazcr  de  toda  fuerte  de  hon- 
gos fre{cos,y  bifalcos ,  hauas  frcfcas  tiernas ;  y 
íiaure  caliente» 

Pjr.í  ha^r  coílní  de  ciruelas  p^i/f^is^j 
guindas jecas. 

TOmcnfe  lasciruciás,  y  las  guindas  Tecas  q 
ayan  eftadú  a  remojo  ,  y T«quenfcks  los 
hucíío  iJcfpucs  tenganfc  dátiles  limpios  cozi- 
dos  coscados  a  peducos,y  paíTas  de  Corinto,  y 
higos  fccoi  de  bari  il;s  cortados  a  pcdazUlos^ 
y¡piíiones  machacaJos,pimicnca ,  canela  ,  da- 

jurta- 
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)untamcnte,las  frurasjtanto  de  las  vnascom^* 
de  las  otras,y  rengaíe  aparejada  la  tortera,vn- 
tadacon  azeytedc  almendras  dulces,  con  tres  \ 
hojuelas  fucilirsimas  de  pafta  hechas  de  la  flor  ' 
de  la  harina,leche  de  piñones  ft^u  car  y  fal.  Las 
quaIcshojucUs  efícn  vnradas  cofre  la  yna  y  la 
otra  con  azeytc  de  almendras»  Portgafe  la  com 
poíicion  dentro  en  la  tortera,  y  íi  quifieren  eiv 
la  compoíjcion  vna  hojuela  de  f  afta  frita  en 
manteca  de  vacas/e  podra  hazcr.Dcfta  mane- 
ra fe  pueden  hazer  muchos  fudos ,  y  cubrafe 
con  otras  dos  ho  judas  lucilos  y  la  tercera  puc  ; 
de  licuar  muchas  labores,  y  cuczafe  en  el-hor**  • 
no,odcbaxo  del  ticfto,  polo orizada  con  a^u-  ? 
car,yiiruafe  caliente. Pucdeníe  poner  en  el  la^^ 
criadillas  de  ticrra,y  queriéndole  hazer  torta, 
mczclenfccpn  las  iobrcdichas  materias  bue- 
nos crudos  de  pefcadojy  mas  yeruas.  f 

^ara  haz¿Y  tortas  ho^a-^s  en  día  de  QiU'^ 
rcfm¿i  hojaldradas. 

I'^Omcnfe  dos  libras  de  harina,  feys  oni^as 
de  almendras  dulces  ,  ó  vcrdadcramencc 
vna  libra  de  piñones  mondadus,  y  háganle  le- 
chcjla  qual  fea  ribia,trcs  oniíjas  de  acucar,  dos 
on^a$  de  agua  rofada,vna  on<,a  de  íal,  dos  on- 
^as  de  almendras  dulces,  y  uiezolefe  todo  jun- 
tamente con  la  hacina  >  y  hágale  vn^  maíía  no 

muy 
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juy  dura  ,  y  mezclcfe  por  vn  quarco  de  hora 
luy  b\m  batidíkjy  hagafc  vna  hojuela  larga  fu-? 
vnfc'e  .C'Oi;j  azeyte  de  almendras  dulces,  a 
oliuas,y  poluodzcre  con  acucar  y  canela,/ 
j^olicíc  házia  arriba ,  y  en  auicndo  hecho  el 
[\t\\o  torrillon/e  harán  ruedas  pequciias,y  c- 
lias  ruedas  fe  harán  hogazas,alIanandolas  con 
palma  de  la  mano  ,  las  qualcs  fe  podran  co- 
ser en  la  tortcra.como  las  tortas,ó  frcyrlas  cm 
:J  azeytejy  firuaafe  calientes  con  acucar  y  ca^ 
'ncla  por  encima:y  defta  hojuela  fe  puede  ha- 
:er  tortillon.rellefio  con  a^ucatjy  canela»  y  paf 
tas  cozidas  en  vino,  y  piñones  majados,  y  pa(^ 
fas  de  foi  lin  granillos,  y  dcípaes  cozcrlas  de  ia 
^niancra  qae  fe  cuezen  las  tortas»,  ó  frcyrlas :  y 
lun  defta  pafta  fe  pueden  hazsr  flaonziilos  ,  ó 
unuclofi  rellenos  de  compoíició  hecha  como 
líe  diz  e  f  n  la  torca  rellena  de  ciruelas  paíías  de 
im  a  zapan  grande  ,  y  pequeño ,  y  otras  formas 
le  frutas  de  farten 

^ar4  hii^r  hogazas  /imples  en  dia  deQua 

refma^ 

TOtuífe  vn  pedazo  de  pafta  hecha  como  en 
el  c^ipitulo  palVadOjy  dclla  hagafc  otraho 
jjucl.i  rucitiisim;!  del  raoiaño  de  la  tortera  que 
'quiíiar^n.y  otra  bojoela  algo  tiKis gorda  que  la 
sOCca,y  ccíigaíc  aparejada  la  tortera  vntada  co 

,  azcyte. 
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Viandas  Quanjivales 

aztytc  ,  y  pongafcdíínrro-Ia  hojuela  n^í^s 
cía,y  íJefpucs  otras  ocho,vntada  enere  iVviiwi 
la  ocra  con  azeyre  de  almendras  dulces,  y  poí 
uotizadas  con  acucar^y  cancla^y  la  vlcima  '  - 
jucla  puede  Ileuar  lasUbor  -  -"¡ic  dicrefi  guiU 
y  vntcnfc  por  cncima.y  02ei:,y  tn  cjJ 

tsndo  caíi  cozi^V'  '  •  de  ai^ucar ,  i 

firuafc  caliente ,  ^  a^^.  ííu;,  n:zcsfc  puede  j,pO' 
ncr  entre  hojuírla  y  i:ojueIa  ílor  de  fauco  ver 
de  y  leca. 


^ara  ha::ertortixi  de  na 
madas  cartel ^^  r^  - 


fuertes,  II i 


TOmefc  vna  libia  üw  almcdras  dulces  trc? 
on^asde  manganas  mondadas,  dos  0095 
de  pí6onada,y  vna  on^a  de  canela ,  dos  ctk^z 
de  orcj»>nes,de  duraznos,©  melocotones,  qu< 
ayan  elhdo  a  remojo  jdoson^as  de  cortezaí 
de  naranjas  contuada.s,y  en  cílando  majado  ed 
mortero  j  añadaícle  vna  copa  de  agua  rofáí 
da:para  hazer  la  compoíicion  mas  liquidartcn- 
gaíe  deípues  aparejada  la  toi  tei  a,  con  vna  ho- 
jucladc  parta  algo  grueífa  hecha  de  la  flor  d< 
la  harina,ral,azcyte,leclic  de  pifiones  y  a^ucarJ 
y  pongafe  fobre  la  dicha  compoíicion;  y  la  tú 
torca  no  quiere  fcr  muy  grueíTa :  cúbrale  cor 
otra  hojuela  que  lleue  diucrías  labores ;  ha^a- 
f«  cozcr  a  poco  fuego  ,  dándole  fu  íioiccza  a< 
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tuc&r,y  agua  rofada,/  firuafe  caliente ,  o  fíia 
íbeittcplácito.  Defta  tífiao era  ft  pücdcha2érU 

 íbru  matjapanada  hecha  de  almendras  aiaja- 

i  ^  a<^iicar  ,  y  agua  rofada ,  ó  pafta  dt 
pasapán: y  cambien  fe  puede haicr  torU  de  la 
liilm a  manera  de  djuerfas  fruras  confitadas, 
lánezcladas  con  pafta  de  mazapán  ,  y  piñonad^ 
Viajada  con  ellas, y  enla  que  le  quiíiere  que  aya 
m  poco  del  afpero,  pógafc  ^umo  de  naranjas, 
de  agraz  claro, 

\%ra  hazs^  ^^^^^    efpínacas  ¡y  otrasjer 
Has  odoríferas  en  dia  de  Qmrefma. 

Omenfelas  efpinacas  tiernas ,  y  haganfe 
freiren  azeyte  bonifsimo  ,  ycneftando 
4tas  efcurrafe  elcaldo  ,  y  piqücnfc  menudas; 
ponganfé con  ellas  ycruabuena  ,  mayorana, y 
•pímnincla  picadas,  paíTas  de  legia  ,  y  de  fol  fin 
granillos»y  naczes  viejas  majadas  en  el  morte»» 
tro, y  migajon  de  pan  remojado  en  agua.pimtó 
.•^ra.caneíaja^ucar,  y  vnas  pocas  de  ceboHis  fri^ 
*:tasy  codo  a  buen  juyzio.Tcngafe  aparejada  la 
^tortera  vnrada  con  azeyte,y  vna  hojuela  de  pa 
Jfta  algo  grucíía,  y  pongafe  dentro  la  compoíi- 
xion,  cubraie  con  otra  hojuela  a  zclofia,  6  re- 
pulgada,y  hagafc  cozer  en  el  horno,ó  debaxo 
■dclncfto  ,  y  en  clbndo  caíi  cozídá  hagafela 
[coctcz<i  de  4<|UCar  ^  y  íiru^íe  caUentc«  £n  cí^4 

Ff  compon 
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co 'Tipoficion  Te  pueden  nK^clar  colas  de  Caoé 
grcjo$,caracolcs  fritos  con  cebollas,  y  tambip 
de  las  feras  mondadas ,  o  algunas  tajadillas  di 
mundanas  ,  y  de  muchas  otras  diucrfas  matei 
lias  a  juyíio  del  cozincro. 

^ara  ha::^r  tarta  de  cardos  en  dia  de  Quii 

TOmcfc  el  cardo,y  mondcfcle  la  parte  mev 
jof  ,  y  pongafe  a  i  emojo  por  dos  horas 
corteíe  cl  troncho  tn  muchas  tajadas ,  hág;ir 
heruii  con  agua  y  faKy  azcyte  de  almédrasduit 
ees  ,  y  en  tifiando  cozidos  piquenfe  menudo; 
con  el  cuchillo  ,  añadiendoíele  vn  manojo  d' 
yeruas  picadas, y  por  cada  libra  de  compoficié 
qu;»tro  on^as  de  criadillas  de  tierra  modadas 
coreadas  menudas, y  on<¿aymcdia^  6  dos  on 
qas  de  piñones  mondados  ,  que  ayan  eí>ado  s 
remojo  machacados ,  tres  on^as  dcpaííasd 
Corinto  bien  limpias, quatro  cn(jas  de  acucar 
media  on(^a  de  canela,  media  on^a  de  pimicn-' 
ta^bucna  cola  de  Tal  lumo  de  naranjas,  tres  or 
qas  de  arcyte  de  almendras  v  y  mczclefe  todc 
juntamente , y  hrigalc  torta  có  dos  hojuelas  del 
palla, y  híigofc  cozer  en  el  horoo,ó  debaxodc» 
cierto,y  en  líhindo  caíi  cozida  hagafe  lacortci 
zade  ai;ucar,y rnuafc  caliente  Defta  manera hl 
puede  haier  de  los  tronchos  de  las  aícachofasit: 
Ó  alcanerÍ3S,co2Ídosy  picados,  (j 

Par.? 
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ara  ha:^r  torta  de  efparragos  hortenfes, 
I  yjílHeJlres. 

Omenfc  las  cimas  de  íos  cfparagos,  y  ba- 
gante hcruir,  piqucnfc  menudas  ,  y  mez  - 
Icníc  con  !a compofícion  de!  capitulo  penul- 
¡010  precedente ,  y  hagafc  la  torta  del  modo 
bbrcdicho. 

ara  ha^^er  torta  de  bifaltos  fecos^y  otraf 
legumbres, 

TOmenfe  los  bifaltos  Tecos,  que  ayan  eíla- 
do  a  remo  jo, y  haganfc  cozcr  ,  y  en  cftan- 
do  cozidos  faqucnfc  del  caldo,y  majcnfc  en  el 
mortero,  y  por  cada  libra  dellos  quatro  on^a» 
de  almendras  dulces  majadas  con  ellos,y  cuc- 
ijenfe  por  el  colador ,  y  añadafclcs  vn  poco  de 
ifü  caldo  gordo, y  quatro  on^as  de  cebollas  pi 
..cadas  fritas  ,  y  va  manojo  de  yernas  picadas, y 
iqaatto  on(jas  de  paífas  de  Corinto  limpias ,  y 
.ivna  oHíjadc  pimienta  ,  media  on^a  de  canela, 
ícys  on^a3  de  a(;ucar ,  buena  cofa  de  azafrán: 
iihagafe  la  rorca  con  dos  hojuelas ,  y  cuczafc  al 
j  homo  ,  ó  dcbaxo  del  ticfto  ,  y  en  cftando  caíi 
\  cozida^hagafe  la  corteza  de  a9ucar,yagua  rofa 
.1  da.  Defta  propia  manera  fe  puede  hazer  de  los 
•  garuados  r€Cos,&irolcs,lentej4S,y  de  las  bauas, 

Ff  a  auícn- 


Viand'ás  j^UáreJfriaks 

auiendolas  cozido  de  la  lobredicha  manera, 

Ú 

Tara  ha::^cr  torta  de  garuancos  quebran^' 

t.ulc-^. 

T Ornenle  !os  garuan^os  quebrátados  lim.. 
píos,y  bien  lauados  ,  y  cozidos  con  agu.ij 
y  azeyce,y^cn  eftando  cc-zijdos,  .paíícnfe  por  q 
ccd3(jc) ,  y  por  cadalilíradé  U  dicha  parta  aña  - 
dafcle  dos  on^as  de  piñones  majados  (  en  It 
lia  les  ponen  vna/i  uta  llamada  moftachciolcí^; 
y  yerua^  picada^Wnas  pócas  de  cebollas  fritasi 
y  vna  on^a  entre  pimiéta  y  canela,  y  ocho 
^as.dc  S(iiicar,vn  poco  dje  macjapan,  y  tres  on 
^asde'a.       de  alménJi  as ,  para  toníeruarl 
xugo&pcrplicstengurc  la  tortera  vntadaco 
azcyté.ctó^      hojuela  de  pafta  algo  grucíTa, 
'p6ngaíVtí  ibmporicion  en  la  tortera^y  cubr- 
fe  coVi  o'tíS  hojuela  hecha  á  zeIozia,ó  otras  U 
Vjníés  y  hó^áfe  cozcr  ¿ñ  ti  horno  ,  ó  debaxi 
(ícVtícAojlTrazfcrtdblé  corttza,y  firuafe  calicn 
te.  be  Ta  propia  manera  fe  puede  hazcrde  \é 
Duás  qii'ebrancádas. 

T      '  j^fr  torta  de  leche  de  almendras' 

TOiríeíe  vna  libra  de  almendras  dulces  ) 
niajéfc  en  el  mortero,có  vha  libra  dé  aqU 
car,y  cinto  bn^as  de  harina  de  almidon,yqua 
tro  oni^ás  de  piñonada  :  deftéplenfelas  dicha; 
materias  coh  libra  y  mcdu  de  caldo  de  Lus 

no  mu 


¿e  tortadas. 

,vtnit7  ralado,y  con  tres  onceas  de  agu^  rofa- 
ii  eftuuicrc  bien  majado,  no  aurá  para  que 
íarlo  porccda<jo.  Ponganfe  todas  eftasco- 
jcn  yna  ca<jucla,  y  hagafe  cozer  la  dicha  có- 
>íícion,mc2clandola  de  contino  con  vna  cu- 
lara  de  madera  j  y  en  comen<jando  a  tornan 
icrpo  ,  quitefe  del  fuego , y  dcxefe  enfriar ,  y 
"^afc  torta  con  dos  hojuelas ,  de  la  manera  q 
lazc  laprefedéce.  Puedefe  cambien  poner  U 
>mpoíicion  en  la  tortera  fin  fer  cozida :  mas 
wque  rto  tenga  el  olor  de  la  harina  >  fe  hazc 
[rimero  cozer, y  queriédo  variar  la  tortera  de 
olor  s  pongafc  con  canela, y  a<jafran,y  paíías, 
faldra  amarilla:y  queriéndola  verde.-^umo  de 
ifpinacasry  la  tal  torta  fe  firue  caliente,  y  fria. 
\a  dicha  compoficion,  quando  eftá  cozida  en 
.cajuela, fe  puede feruir  por  ercudilla> con 
"^ucar^y  canela  por  encima. 

^ara  ha:^r  torta  de  almidón  en  dia  de 
Quarefma. 

O  (11  efe  vna  libra  de  paila  de  mazapán  ma- 
jada ,  y  tres  oní^as  de  piñonada ,  y  quatro 
)l5t1<^as  de  almédras,  y  acucar ,  y  mezclefe.todo 
liúto  có  tres  on^as  de  agua  rorada,y  defta  com- 
pofició  fe  bara  torta,guardando  el  ordc  de  ha- 
-ker  la  hojuela  en  la  tort«ra  vntada  cóazeytc  de 
Jalmédras  dulces, y  por  encima  cubrirla  có  otra 
tajuela  hecha  a  zeloña  >  hagafe  cozer  alhor- 
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bo.6  dcbaxo  del  ticfto,y  firuafc  caliéte  o  fría^, 
a  beneplácito ,  con  acucar ,  y  agua  rolada  poñ 
encima* 

ííiini  hjr^^r  torta  de  md  -a^an^y  de  Vana 

cómpQlicioyics. 

TO  aieCe  vna  libra  de  almendras  dulces  mj 
dadas.quatro  orneas  de  piñonada ,  vna  h 
bra  de  acucar ,  y  majcle  todo  jnntatnentc  co. 
tKS  oncas  de  agua  r^^fada,  y  defta  compofia 
hacaníe  tortillas  grandes  ,  o  pequeñas ,  con  \ 
l^oiudade  paíh  hecha  como  fe  dirá  en  el 
finiente  capitulo  cortadas  coa  ta  bu)eta,o  co 
el  ca'iuro  de  madcra,y  frianfc  cncl  azeyccy  ci: 
cftatido  fricas,  firuanfe  caliétcscon  acucar  po 
encima.  Defta  manera  fe  pueden  hazer  tortr 
lhta<;  de  las  compoficioncs  de  todas  las  coUr. 
tas,y  tortas  fobccdichas. 


Tarah  i^er  fl  íO}i:>illoí  de  pulpas  de 
guillas  frefcas. 

TOincfela  Anguilla  frefca  dcfollada  y  ce- 
tada  araedas,y  aíTadacn  el  aííador:  pari^ 
fc  por  medio  aruedasy  quitefe  laerpina,y  t 
cafe  vna  hojuela  departa  hecha  de  harina», 
¿ua  rofada^vino  blanco ^fal.azeytco  verdadK 
^  rara 


imente  leche  de  piñonts  fibia,potuorizert  U 
nguilla  con  pimiéca  aíjncar,  y  canela, cíanos, 
pongafcdos,o  tres  pedat^ds  fobie  la  dicha 
oJnclafutiUy  larga  vn  palo.io.y  ¡unco  ala  An- 
uilla  paíTas,  y  vn  poco  de  ycruabucna  ,  y  ma- 
'órana  picadas,y  arrollefe  l.i  hojuela  háiia  ar* 
iba,  cogiendo  dentro  la  Anguilla  haziendo 
ítres  dobk^zes  a  modo  de  rorquillas  y  en  auicn 
.do  hecho  el  flaonzillojmojefc la  pafta.y  pegue 
líe  el  vil  cabo  con  el  otro  ,  para  que  no  pueda 
líalir  la  compoficion,  y  de  la  vna  ,  y  otra  vanda 
fe  le  darán  eres  cortes  con  la  biijota:frianfe  en 
|^zcycc,y  íiruanfc  calientes  con  acucar  por  en- 
iina. 

ara  ha^er  fruta  defarten  para  dia  h 
Ojiar  ef  ni  a\ 

TOmefe  vnaon^adckuadura,  y  vnalibra 
de  haiina,  y  amaííefecólechc  de  piñones 
*hecha  con  va  poco  de  vino  blanco,  y  aguare- 
fada,v  agua  común  tibia,y  fal^y  acucar,  y  azcy 
'le, y  paradailc  color  vn  poco  de  azafrán,  y  ti\ 
eíládo  hecha  la  paila  no  muy  durajhagafc  vna 
ho  jucla  fútil, y  dclla  cortar  todas  las  laborzillas 
que  quificrcn  ,  doblándola  primero  ,  y  frianfe 
rn  az  cycc  ,  y  en  eftando  fritos ,  íiruafc  en  pía* 
tos ,  con  miel ,  y  acucar  por  encima.  De  la 
propia  paila  fe  pueden  haz er  buñuelos,  la  qual 
ÍC  puede  tanibicn  hazer  con  leche  de  piño* 
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ncs  foUnuntt  con  el  vino,  agua ,  a^cycc ,  a^ü 

Vara  ha^rpí^fta  liquidayde  U  qual  fe pué 
dan  haT^r  rortitas ,  buñuelos  otrai 
frutas  de  jar  ten. 

TOmefc  la  flor  de  la  harina ,  y  pongaíe  cii 
vn  vafo  de  tierra  vidriado,©  de  tierra  e- 
ft.  riado,y  amaíTcfe  con  agiia,vino  blanco, a2eyf 
te  f  io,y  fal.y  tiñafe  con  a9afran,y  batafe  mu- 
cho con  la  cuchara  de  madera  ,  de  inodo  qu«[ 
venga  a  hazerfe  como  vna  cola  derretida*  def- 
p.iies  rení^áre  moldes  de  diuerfas  formas,  y  ha-* 
ganfecaicnrar  en  el  azcytclos  dichos  (tioldcs. 
y  jiiojeníe  en  la  dicha  pafta,  y  bucluanle  en 
.7cyte,y  luego  deípegara  la  pafta,y  fe  cozera  \á 
fruta  de  farten  en  el  azeyte^y  en  tomando  co-| 
lor,laque(e,y  firMafc  con  acucar  por  encima' 
Dcfla  pafta  íe  pueden  hazcr  buñuelos  de  ho- 
jas de  laurel ,  majadas  en  ^lla  hojas  de  faluia; 
de  borraJas,y  de  ramillos  de  romero,añadicn- 
dolé  paflas  remojadas  en  vino  calientc,vna  pe 
calcfua.iura.y  aijucar ,  y  auiendo  cftado  la  pa-i 
íla  en  lugar  caliente, fcra  mejor  para  hazer  ton 
tilUs.  V  toda  fuerte  de  tortitas  quiere  íer-* 
uirfc  caliente  con  acucar  y  miel  por  enci- 


Tie  tortadás. 


2SS 


^araha^rVna  pajla  i  ¡w dámele  ¡a  qualf^* 
'    podra?7  ha'^r  diuerfas  fuertes  de  tn^-* 
tillas  fritas. 

TOmcfe  vnatibfa  de  atmcncfra?  Htilces :  y 
majcnfecn  el  mortero, deílefTiplcnfc  c6 
C5  libras  de  agua  tibia, y  hagafc  caicnear  la  di 
Chalechc,defpuestenganredos  oni^-asdc  leua- 
dura  deftertnptada  con  agua  tibia  ,  y  pongarifí 
en  U  leche  de  alnnendras,  con  vna  poca  de  faU 
y  qitatro  on^as  de  acucar ,  y  ocho  on<^as  de  vi- 
ho  blanco, y  quatro  on^as  de  azcytc*  y  do«  li- 
bras de  la  flor  déla  har¡na,y  vn  poco  de  afjafrá 
para  darle  color  y  batafeladicha  paí^4  P^^r  t«c 
dia  hora  con  la  cuchara  de  madera,  dc^dc  re 
pofar  en  lugar  caliente  por  tres  horas,  buclua- 
'fe  a  batir  otra  vez  con  la  cuchara  ,  cúbrale  el 
varo,y  por  media  hora  póngafe  á  vn  calor  tcm 
piado, y  bucluafe  a  batir  la  pafta  otra  vez, y  ha 
^gafe  la  prueua  en  el  azcytc  caliente ,  y  fi  la  tal 
pafta  fe  hinchare  tendrá  perfecion  y  fino  bucl 
uafc  a  batir,y  dexenla  repofar.  Defpues  con  la 
•  cuchara  fe  harán  las  cortillas,ó  buñuelos,  gran 
des,6  pequefios,como  quiíiercn,y  en  citando 
co2idos  firuanfc  calientes  con  acucar  por  cn- 
cima,y  dcfta  maneta  de  pafta  r«  pueden  hazer 
tortillas  de  Sardos,Anchouas,tajadasde  má^ 
na^,y  d  calaba<^as,y  de  puerros  biácos  cozidos 
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y  de  colas  de  Calamares  heruidos,  de  hojas  de  ' 
laluia,y  otras  rt>.ateria?i.Puec1crc  también  baztít 
Japaftalinkchcdc  almendras  coa  agua  tibia 
fola  ,y  mas  harina. 

Tara  ha'^v  tortillas  de  arro:^. 

T Ornele  vna  fonilla  de  atroz  limpio,  y  la- 
uefe  con  muchas,  aguas,  y  póngale  al  fue- 
go con  ranra  agua  fria^que  lo  cubra  y  en  auic- 
dofe  embeuido  eíaguajtengafc  leche  hecha  de 
vna  libra  de  . almendras ,  y  media  libra  de  atju-  • 
car,  y  póngale  dentro  la  mitad, añadiéndole  lo  , 
rcftante  poco  a  poco,hafl:a  tanto  que  efté  bien  í 
i:o2Ído,y  durillo ,  y  en  cftando  cozido  fe  eftc- 
derafobrc  vn  tablero  ,  y  dexarfeha  enxugar 
por  fí  mirmo.-tomefe  defpues,  y  haganfc  pelo- 
tillas, y  cmbueluafc  en  vna  pafta  liquida  hecha 
de  la  fior  de  la  haiina,agua,  ral,y  vino  blanco, 
y  frianfe  en  el  azeyte  ,  y  íiruanfe  calientes  con 
acucar  porencima.Puedéfe  hazer  de  otra  ma- 
nera en  eftando  enxuto  el  arroz  ,  majefe  en  el 
morterc,y  añadafe  con  el  vn  migajon  de  pan, 
embeuido  en  c!  caldo  en  que  fe  cozio  el  arroz.- 
hagafe  defpues  pelotas  como  eftá  dicho ,  y 
craboeluaí  e  con  la  flor  de  la  harina  ,  y  frianfe 
en  el  azeyte  ,  y  íiruanfe  calientes  coa  acucar 
por  encima. 

Para 


de  tortadas. 


W^v'^  hjí^rff  Uta  de  fíirten  coU^^ringa^ 

Pnp  Omefe  vna  libra  de  agua  dat*a,y  media \U 
\  A  bra  de  vino,  quatro  ontjas  de  azeycc,  dos 
pn^as  de  acucar, vna  onqa  de  leuadura  d¿ftern- 
[plado  con  agua  clara, vna  poca  de  fal ,  y  aza- 
frán ,  y  hagafe  todo  Juntamente  bcruir  en  vaa 
caí^iKla.y  eftando  hiruicdo  tomefc  flor  de  ha- 
xina,y  pongafe  dentro  poco  a  poco,mí:zcUn- 
dola  con  la  cuchara  de  madera  ,  hafla  tantOj  q 
fe  haga  folida  :  faquefe  ,  y  majsfc  en  el  morte- 
ro por  vn  quarto  de  hora  ,  y  íi  la  dicha  piíU 
ifücrc  demifiadaméte  efpeíía,  añadafelc  vn  po- 
co de  vino  ,  y  azeyte  ,  y  defpues  ten^afe  vna 
farten  con  azeyte  de  oliuas  bueno  Caliente  ,  y 
pongafe  la  dicha  maíTa  en  la  xciinga  ,y  hagan- 
^  la  paííar  de  manera  quecayga  fobrc  el  azeyte, 
y  defta  manera  fe  pueden  hazer  muchas  labp* 
res  de  la  dicha  maíía  ,  las  qualcs  en  eftando  co- 
I .  zidas  íiruafe  con  acucar  por  encima.Tambien 
'  íc  puede  hazer  fin  la  xetinga  ,  con  cftcndcria 
pafta  a  modo  de  rofquillas ,  mojando  la  mano 
con  buen  azeycc  fin  poner  harina  al  menearla. 

T-tra  ha^r  Varias  fuertes  de  hi:^cochos. 

TOmcnfc  dos  libras  de  migajon  de  pá  bla- 
co  ,  y  hagafe  bizcochar ,  y  majcfe  en  el 
ínortero^paffanjolo  por  el  ceda^o^dc  mauera 


VUndds  Qmrefnates  \ 

que  fe  pare  como  harina,  y  a  cada  libra  de  h\i 
cocho  paflado  por  cedazo  ,  otra  tanta  flor  de 
barina,y  dos  libras  y  media  de  aijucar  fino  paf 
fado  y  quatro  on^as  de  lauadura  majada  en  el 
mortero  deftemplada  con  quínze  hueuos  fref- 
cos.y  defpues  mezclándolo  todo  juntamente, 
con  tres  quartos  de  anís  crudo  molido,  redu- 
4ido  en  poluos,quatro  on^as  de  agua  rorada,y 
mezclado jy  bien  batido  todo  juntamente  $  de 
tal  fuerte  que  venga  a  ícr  como  vna  pafta  de  ha 
2er  tortillas  *  dcxefe  rcpofar  pof  dos  horas  en 
lugar  calientc,y  batafe  otra  vez  ,  añadiéndole 
otros  quatro  hucuor^y  vna  onqa  de  fal^y  dcxc 
fe  rcpofar  por  efpacio  de  otra  hora ,  defpues 
tenganíe  las  torteras  vntadas  con  manteca  de 
vacas,y  pongafe  dentro  la  dicha  compoficion, 
tn  dedo  de  alto,  y  pógafc  en  el  horno  que  no 
mtiy  calicrtte,  y  dejtefc  alli  hafta  que  ven- 
ga a  eftar  del  todo  enxuto  ,  faqueíe  defpues,  y 
con  vn  cuchillo  delgado  cortefe  a  quadros  lar 
gos,grueífos,ó  fútiles  a  beneplácito, y  en  eftan 
do  cortados  ponganfe  en  las  torteras  de  maza 
pan  eftcndidps  con  el  papel  dcbaxo,y  bucluan 
fe  al  horno,  que  tégavn  calor  templadifsimo^ 
y  dcxarfehan  alÜ  por  media  hora  ,  reboluien- 
dolos  muchas  vezcs  hafta  tanto  que  eften  foli- 
.  dos. y  paia  confttuarlos  blancos  ,  y  tenganfe 
-tubicrtps  con  vn  p^pel  de  rftraqa.  En  efta  com 
poficion  en  lugar  de  la  harina  de  tiigo  íe  pue- 
de poner  otra  tanta  de  alnjidon,pcro  con  mas 

kuadu 
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cuadura,  y  mashueuo's.  Pucdenfe  también  I03 
*^chos  bifcocbos  hazcr  con  U  flor  déla  harina, 
ucuos.aíjucar,  flor  dcculancro^y  ainiizclc  ,  y 
n  lugar  de  la  harina  fe  pueden  hazer  con  pati 
lanco  bizcochado  reduzido  en  poluos ,  huc-» 
40s,a^ucar  y  leuadura  \  y  quando  los  pondrán 
en  la  tortera  para  cozerlos  en  lugar  de  vntar* 
.la/e  pueden  poner  obleas. 

DE  COMO  SE  HAN 

de  hazcr  yclos ,  y  faifas  de  diuerfas  í\ía>* 
neras,para  dias  de  carne,  y  de 
Quarefma, 

^^ar:i  ha^rjelo  con  pies  Je  ternera  ^  y  h 
carnero, 

TOmenfe  quarcnta  pies  de  carnero  ,y  feys 
manos  de  ternera  frefcasjy  limpias  del  pe 
lo  ,  y  de  toda  inmundicia  ,  y  faquenfelcs  los 
hueííbs ,  y  partanfc  a  pedamos ,  del  tamaño  de 
vnanuez  ¡lauenfecon  muchas  aguas  claras,  y 
ponganfe  tn  tna  olla  naeua,qüc  aya  eíhdo  pii 
mero  a  remojo, y  no  tenga  mal  olor ,  ó  verda- 
deramente en  vn  vafo  de  cobre  eftañado,  en  el 
qual  puedan  caber  feys  adumbres ,  con  eres  a  - 
^umbrcs  de  vino  bláco,  y  vha  de  agraz  frefvo, 
y  lo  reftante  de  agua  clara  ,  y  hagafc  todo  her- 
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úira  fuego  de  carbón  poco  apocolcxosdcl 
ll¡ama,cfpiittiandolo  con  vna  cuchara  deinad 
ra,y  no  de  hicrrcporqnc  le  da  cl  color  pardo^, 
y  e!  Tabor  amargo:y  en  aniendo  hcrujdo,y  que 
fcayan  coníuiDÍdo  de      tres  partes.lasdos 
gaíc  la  prwcua  con  v9a  ta<jfi  dcfta  maucra.Poa 
drafc  vn  poco  de aqiKlI.i  decocción  en  ^n  va-^ 
fo  de  vidrio,y  cl  vaí<      el  agua  fiía^o  en  lugar 
frío  por  media  hora, y  ü  ia  decocción  íc  quaji 
re, y  elarcraquefc  del  fi.cgo  la  olla,  v  paííclc  la 
decocción  por  clceda<^o.y  fino  fe  elare,dtxcfc 
Jicruir  nias,y  vayafc  haziendo  otra  vez  \i  prue 
na, y  en  eftando  paflada  por  cl  cedazo  la  dccoc 
cionrde  manera  que  cayga  tn  vn  vafo  de  licr- 
ra,quc  fcra  mejor  íiempre  que  de  cobre  ,  aun- 
que fea  cftañado,y  con  dilic;tncia  quitefelc  la 
gordura  que  tuuiere  por  cnciir  a,  y  deípucs  íc 
pondrá  en  otra  olla  mas  pequeña  limpia,y  de- 
licada,con  vn  quartillo  vie  vinagre  bjác(»,y  dos 
-on^as  de  a<;ucar,y  on^a  y  media  de  canela  ma- 
chacada,y  tres  quartosdc  prniicnta  machaca- 
do ,y  otro  tanto  gcngi^re  hlaiiCO  9ort-ado 
nudo, vna  nuez  mofeada  qiiarrada  a  qqartui,/ 
hagafctodo  hcruír  por  medio  quarto  de  ht» 
rarponganfc  dcfpucs  l^cys  claras  de  hueuosfre 
eos  batidos, dándoles  vna  buelca,y  mezcland 
io  todo, y  en  fubiendofe  las  claras  arr|ba> 
gafe'vn  manguito  de  lana»ó  de  !ien*,o,4omp  eJ 
que  vían  los  boticarios  para  paíTac  iús  dccoc 
púnes,y  ^^aflaríeha  muchas  vc^e*  .por  cl.li»qu 
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ro,o  manguito  *íliaí>a  lanroquc  ralgachra,jr 
ponga  fe  cA  linear  f re  feo  a  congtlar  tn  vidrios, 
p  en  p];,ros,ó  en  otros  vafosry  con  elle  ydo  fe 
pvcdtn  cubíir  pulpas  de  capones^y  ocias  aucs 
;'oziddSjO  aííadas,a  beneplácito  y  íi  quiíicrea 
Büc  la  decocción  del  yclo  falga  menos  gorda, 
[omcnrc  fojamente  los  neruios,  y  las  pieles  de 
)bs  fies.lasquulcs  ocuparan  menos, y  auran  me 
""^ncííer  menos  vino  y  vinagre, pero  mas  pirs. 


to$:,y  piesJ^Qmos^alasj  piernas  de  capones 

TOmcnfc  qiiarcntapies,yqiiatro  cabcíjas 
de  cabritos, todo  muy  bien  limpio  de  los 
jpdoSjV  de  toda  inmundicia, y  á  los  pies  quité 
fclcs  lascanillás,y  3 las  cabei^as  los  fcílos,y  los 
OJOS  y  pártanle  en  muchos  pedamos :  pongafc 
'Idcfpues  vcynrc  piésjy  quato  lomos  con  lus  a- 
;las,y'piernas  de  capcnes,losp¡cs  de  los  qualcs 
fe  C02C1  an  con  agua  y  fai>y  delpucs  fe  pondrá 
dcb2Xí>  de  la  decocción, como  luego  diurnos, 
Quando  todas  cílas  cof  as  efíuuiercn  lauadas,y 
r  ilimpias^ponganfecii  vrj;*  olla  de  tierra  21*7 o  m« 
';  ñor  que  la  del  capiculo  pafl'ado  con  dos'^a^um 
A  bres  de  vino  blanco  dulce  ,  y  dos  de  agua  ,  y 
j  vna  de  agraz, y  haganfe  Uruír  hafta  tanto  que 
'i  de  las  tres  partes  queden  las  dos  ,  no  defcuy- 
dandofe  de  cfpumarh  ,  yhagafc  U  prucua 

con 
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con  vn  vafo  de  vidrio  ,  ¿ísi  como  dijimos c 
el  capítulo  paíTado ,  y  paíTcfe  por  el  Ctda^o : 
para  que  quede  mas  clara  ,  dcfpueb  de  auerl 
paííado  por  el  ceda(^o  ,  quirefele  lá  gordura, 
afiadafck  vn  quarcillo  de  vinagre ',  con  dos  li* 
bras  de  a^ucar,on^a  y  media  dé  canéla  macha 
cada,mcciia  on(ja  e'rirfé  pimléta  y  gchgibre  m 
chacado  ,  y  hágát'e  hei  uir  en  vna  olía  más  pe 
quena  por  mcdjo  quarto  dt  Horá ,  ponieAdo 
dentro  Icys  claras  de  hueuos  frelcos  batidas 
y  en  auiendo  hcruido  ,  de  manera  qne  las  cía 
ras  fe  vayan  arriba, cuélele  la  decocción  por  e 
faquillójCoitío  ert  el  capituló  palTicló,y  en  efta. 
do  colada,pongai'c  en  platos,6  en  otros  vafos,!^ 
a  congelar  con  las  pulpas  de  lós  fobrcdichoss 
capones  d^baxo. 

^ara  ha^S^  y^^^  carnero , j  di 

terne  fájdel  qual  fe  podran  retlenar  di 
uerfos  moldes  y)!  cafc^ra^  de  hueuos, 

TOmcnfc  pies  de  carnero, y  de  ternera,  y 
fuere  encimes  de  Abril, y  de  Mayo,en  lii 
gar  de  los  de  carncro,tomeTiU  \m  de  cordero 
limpicnfc.bien  de  los  pelos,  faqnékslos  hucf 
fos,y  laucníc  con  muchas  aguas,  y  ponganfe 
heruir  en  vn  vaío  de  tierra ,  con  canto  vino 
agua  que  los  cubra ,  y  ha  de  auer  ygualcs  par 
tes    vino>y  Agua^  y  hagáíc  cc»2cr  iiáíta  canc 
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le  la  decocción  fe  aya  confumido  la  mirad» 
nicndo  cuydado  deerpumatla,y  en  auiendo 
Icho  la  prucua  con  el  vafo  de  vidrio,  elando 
[la  decocción  algo  mas  que  las  paffadas^faquc 
I  del  fucgo,y  paffefe  por  cedaíjo  ,  quitefele  la 
^rdura,y  pongafe  en  vna  olla,  añadiéndole  vi 
(igrc  fuertcy  aijucar  molido,  y  claras  de  híle- 
os frefcos  batidos ,  y  hagafc  heruir  ,  y  en  fu- 
''dendofc  arriba  las  claras  de  los  hueuos  ,  ten* 
j^aíc  aparejado  el  Taquillo, en  clqual  aya  pirni^ 
;>a  canela  molida,ygengibre  majado  ,y  palTc- 
ie  muchas  vezesla  decocción  afsi caliente,  ha-* 
¿a  tanto  que  cfté  clara .  Puedcnfc  tambieti 
3oner  en  el  faqtiillo  con  las  otras  cfpecias^ 
tuez  morcada,y  clauos  ,  y  en  auiendofe  paíTa- 
io  hagafe  la  prueua  :  porque  requiere  tener 
nas  del  fuaue  que  de  lo  agrío,y  dexefc  eftar  ea 
vn  vafo  de  tierra  harta  tanto  que  aya  perdido 
«I  calor,y  queriendo  henchir  moldes  de  cera, 
6  de  eftaño  ,  vntenfe  los  moldes  con  azeytc 
de  almendras  dulccs,rc2ien  hecho,y  hinchan-^ 
fe  del  lleno  ,  antes  frió  que  caliente ;  porque  (i 
ipueíTc  caliente ,  quitaría  el azeyce  délos  moU 
'des, y  no  le  podría  defapegar ;  pero  queriendo 
ihenchir  vafosdc  vidrio, ó  cañoncillos  quadra 
.>|dos  de  hierro  blanco,ó  cafcaras  de  hueuos#p$ 
jgafe  tibia  y  en  eftando  llenos  losdichos  va- 
■  '¡fos/c  pondrá  a  congelar  enlugar  frefco,y  que 
irien dolos  de  varias  colorcs,en  vn  mifoio  vaGj^ 
en  Us  cafcaas  de  hucuo^,  pongaft  voa  par* 
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te  de  vn  colov,y  dcxefe  cóg^Ur,  y  Cobre  áquei 
f  ongafc  vn  poco  de  yclo  bláco  hecho  tic  agua- 
cen leche  de  almendras,  ó  harina  de  almídon.í! 
y  en  tlbndo  el  blanco  congelado  ,  pongafe  e 
otro  color  frió  encima»porqiie  fi  cftuuíerc  ca 
líente  derretirá  los  otros. Eftc  mifníio  modo  L 
puede  tener  cátodos  los  otros  moldes,exccp, 
tando  los  de  cera  y  cftaño ,  y  íiéprc  que  cntr 
eftos  colores  eftuuicrc  el  bUnco,pareceiaiií«ir! 
jor  .EOe  yelo  fe  puede  púííar  por  la  xcringa,  % 
quando  huuiírc  yclo  de  muchas  colores  mez 
ciados  juntamente, y  dt¡pues  paliados  por  xe 
Hnga ,  fe  pueden  hazer  pinas ,  cruzes,  y  otra 
labores. 

Tara  haz^rj^los  de  quixadas  y  fyozicos^o 
rejas  y)  pies  de  puerco, 

TOiricnfe  vcyntc  pits  de  puerco  ,  y  fcys  H'« 
bras  iJc  pdcjos  ,quirandolc's  la  gordura,, 
y  que  fean  frefcos  ,  quatio  hozicos  ,  y  quatrq 
orejas ,  laiienfc  j¡nipienfe,y  haganfe  heruir  ei^, 
vna  olla  con  tres  av,übres  de  vino  blacQ.trcs  ¿% 
:Hgua,y  media  de  vinagve,mas  ó  menos,a  buen, 
juyzio.y  en  cílando  efpumado  con  vna  cucha 
ra  de  madera  ^  Ce  pondrá  vna  poca  de  fal ,  vnJ^ 
or^a  de  pimienta  machacada,  vna  de  gcgibrc, 
y  dosnurzes  mofeadas  ,  yhagafc  heruir  todo 
jú;o,y  quando  las  orejas  ylos  hozicos  cftaia 
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ffjli  coiidos/aquenfe  ,  y  acabenfe  de  co7cr  en 
Í**ó  vafo  con  vino,vinaíjre,pimicnra,y  buen.í 
^  ía  dcial.para  que  fean  mas  fabrofas  y  cu  cf- 
;Índo  co2Ídala  decocción,  fe  hará  la  pr  uciu, 
-limo  cn  Iosdcfn;iscapíruloscí  hemos  dicho, 
lile  qiurara  toda  la  gordura  con  vnacuchira 
-k  maderavy  paíTarfeha  la  decocción  por  el  cc- 
|a90,y  en  auiendo  paíTúdo,  fe  pondrán  dos  li- 
r:       media  de  ai^ucar.iwedia  libra  de  miel  y 
,  iTf*  claras  de  hutuos  bien  batidas ,  hazicndo 
tuacar  el  heruor,como  clH  dicho  en  los  otros 
;japitulos,paílandoIa  también  por  el  laquillo-v 
^naafea  punco  lasorejas,y  los  hozicos  partí- 
Kos  a  peda(í0s,y  acomodados  con  dettreza  en 
^0%      los  quales  efté  cubierto  el  hondo  c6 
dedos  de  yelo  cógdado,  y  dcfpues  rchin: 
aníc  los  piaros  de  yelo  frió,  de  modo  q  que^ 
n  las  oreJis,y  los  hozicos  enere  er  vn  yelo  y 
.ocro,y  entrein^^diasdel  yelo  con  las  orejas, 
los  bozicos  fe  podran  poner  otro^'  pies,facá, 
Jol5  >  antes  de  acabarfc  de  eozer ,  como  he- 
lios d,cho  de  las  orejas.  Cóuiene  que  el  placo 

^Jbornia,y  quenédo  def^ 
' "^  f"^    l'^""  Pí^^o,  hágale 

[  tre  orí      1''  1^  .  rcbueluale  fo- 

re  orro  pLuo  mas  grar.de  ,  y  (i  quiíieren  fe 

.hnend.as  moa  Jada.,  £iu  manera  de  ye- 
b  requiere  Í4ücr*ag,io,  y  picar  de  efpectas. 
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fara  haz^r  yelo  de  pies,  hocicos,  y  orejar^ 
de  puerm  >  entremediados  con  Ufa^ 

¿UecarnefdadaMch^^*'^''''''-^- 
cionde  la  manera/obre  dicha. 

DFfpiiesde  auer  hecho  la  decocción  tSga 
^Lsoteias.yquatrohozicosdepuer 
eos  C02  dL eniino! vinagre,  y  ag«acon  e  pe- 
^Us  es  a  faber ,  pimienta.canela.clauos  .  nuec 
^t  iv!dri:eno  bve,b.i6na  co(a  de  faJ:y  en  otra 
ífirc  iSuat  o  zanahorias  colotadas.cü 
.to  SÍaVa  y  Pi-i^ta  y  en^^^^^^^^ 
íñlas  hs  dichas  orejas.y  hozicos.lc  1»"" 

enf.iat  vn  ¿o  co  fobre  vn  tabl^^ha^ 
taranto  que  fe  corten  con  vn  cuchillo  a  modc 

ías  f  avance  junrando  tres  liftas  de  orejas  J 
'le  canahodas  .  y  con  ellas  fe  pondran  flo^ 
íecillas  de  hinojo  feco ,  y  pimunta  majada  I 
In    cho  de  ca¿on  cozido,  cortado  ':otnal(K 
ho  icos.y  cftando  todo  acomodado  junto 
"nodo  a/vn  ha.czillo,fe  pondrá  en  vn  hensc 
6  en  eftameña,  y  fe  toteara  muchas  vezes  par 
n„e  tome  forma  de  falchichon.y  at«=[econh! 
lo  bramante  ,  dexandolo  colgado  al  (ereno , , 
nuando  lo  qmllercn  aparejar  para  comer,  e. 
|ale  -  no.  nuadradosdehierto  blanco,  o  vn. 
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Wcolillas  de  tierra  redondas  medias  del  yelo 
ongelada  ,  y  defatcfc  el  dicho  falchichon  del 
año, cortándolo  de  traues  a  tajadas  deliradas» 
ísnTeíra$,ábcncplacico,y  acomodenfc  las  di- 
.has  tajadas  en  las  dichas  caqolillas .  6  en  pla- 
nos,  ó  en  otros  vafos  mas  acomodados ,  con 
Jotro  tanto  yelo  por  encima  ,  de  modo  que  las 
itajadas  queden  entre  vn  yelo,  y  otro  ,  y  en  el- 
Jltando  ciado ,  fi  lo  quifieren  facar  de  los  vaíos, 
-<  ifc  guarde  el  orden  ya  dicho  del  agua  tibii:mas 
iquetiendolo  hazsr  de  otra  manera,hagaie  co- 
Jzer  el  pecho  del  capón  con  los  hozicos ,  y  Us 
ijorejas  y  defpues  de  todo  cozido,  cortcfe  me- 
j:  nudo  como  dados,  y  hagafe  lo  propio  de  las 
'zanahorias  ,  y  con  cílas  materias  mczclem^  al- 
.!  niendras  moadadas  ,  y  antes  que  pierda  el  ca- 
lor, mezclefe  todo  juntamente,  con  pimienta, 
canela  ,  y  clauos  ,y  nuez  mofeada ,  flor  de  hi- 
nojo, vn  poco  de  vinagre  rofado,  y  luego  po- 
gafe  en  vn  paño  fútil ,  y  guárdele  en  lo  demás 
todo  el  orden  fobredicho. 

^ard  ha^r  yelo  clarificado  de  pefcados 
mar¡timos,y  agua  dulce, 

DE  los  pefcados  maritimos  tomefb  el  C6- 
grio  ,el  Robalo,ylaOmbrina,y  de  los 
ide  agua  dulce ,  la  Anguilla,  el  Luz  ,  la  Tenca,/ 
U  Rana ,  y  cada  vno  deftos  pefcados  afs  viuo 
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efcamado, limpíete  de  rusinteriorcsvlmi 
Vcf^ejquitefclc  los  dientes,  y  lasaliHas  ,  y  poi 
.gafe  en  vn  vafo  con  ur.ta  agua, y  vino  que  qt, 
dedos  deíí<»s  cubierto, y  vn  poco  tic  agraz  clO 
ro,y  hag^ft  hcruir  hafta  canto  que  eí'te  bien  oí 
piimado,"  pongafc  defpues  pinnÍRnta,y  canel J 
nioltda,a  dircrccionjíegíin  la  cancidad  del  pef  3 
cado,y  hagaí'c  acabar  decozer,  y  dcshagafe  el 
peleado  con  la  cuchara  de  madera  ,  que  eftél 
muy  bien  deshecho  ,  pero  aduiercafc  ,  que  nci 
hiei  na  muy  apriefía.ní  fei  muy  íalado  ,  y  hagfl^jf 
fe  U  prueua  en  el  yaío  dc  vidrio  como  en  clyiU 
lo  de  carn:ro  y  en  eftando  cozido  dexcfc  ta) 
do  rcpolar  con  vn  poco  de  vinagre  bláco  poj 
iritdiahora,y  defpues  paíTefe  por  el  cedazo,  i 
por  eílameña.y  faquefecon  diligencia  la  gorí 
dura  que  huiiiere  encima,y  liagafe  la  prueua,* 
no  fea  ouiy  fajado,  y  tenga  punteé  de  agrio  , 
pique  de  efpecias, porque  efU  íuaotra  de  ycl« 
no  pjde  :í<;ucaríponganre  defpues  las  claras  d( 
los  liucu''s,y  hag^sr.fe  heruir  con  la  decoccio 
liáftatanro  que  las  dichas  claras  vengan  arriba' 
y  defpücs  paiícic  por  el  laquillo  muchas  vereft 
hafta  tanto  que  fea  claro  ,  y  pongafc  con  pul. 
pas  de  AuguiUis  en  platos  ,  ó  en  otros  vafo" 
tx\  lugar  bien  fi  io  a  congelar,  y  en  efte  velo  f| 
pueden  poner  dentro  almenJras  mondadas ,  ^ 
piñonfí:  remojados  en  agua  Fría.  Qn^r:rien 
do  dar  coloraco(,io3.Ios  ibbrcdichtvs  yelo( 
ciaros  ,  fe  dará  el  anVaiillo  con  ^^^íikw  ,  \ 
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de  dmfas  mineras.  24.2 

lUon  cíina^o^^^s  ^'^^  ^^y^"  ^^^"^^  en  vina- 
j,y  con  el  tornarol  fe  da  el  ro jo,y  los  dcjiias 

lores. 

Tara  ha^rgelea  de  memhrillos. 

Omenfe  los  membrillos  maiK^anilcs  frcf- 
i  cos,quc  fon  mejores ,  y  mas  xugofos  que 
(inansanas,y  limpicnfc  muy  bien  con  vn  pa- 
Tfin  módarlos.-quarreeníe,  y  raquenlelcsfoU 
^ntclosgraniiios,y  el  corai^on  duro  de  den- 
iío;y  pongá{c  en  vnacaqucla  ,con  tantaagua 
hará  que  ios  cubra  bien,y  haganfe  heruir  a  fue 
lo  lenro  de  carbón  haftá  tanto  que  eften  bien 
[ozuios,y  fe  deshagan  ,  aduirtiendo  qu^  no  fe 
lan  de  ye  me2clando,y  que  fe  han  de  efprimir 
Eon  vná  cuchara  de  madera^óde  plata:  cuekfc 
iefpues  aquella  decocción  con  vna  eftamtña, 
0  verdaderamente  con  vna  fciuilkta  blancajcC 
;primiendola  vn  poco,  y  porcada  hbrade  dc- 
cocció  pógafe  vnalibrad  a<jucar  fino,y  hagafc 
todo  heruir  a  fuego  léco.haíh  tato  qfeyelejha 
...aiédo  laprueuacn  vn  plato  redódo  d  eftaño. 

^ara  ha-^r  fiíft  Vuhcjrmnte  llamada 
gdianúna. 

^npCmcfe  vnalibraí  pailas deCorinto^majc 
fX  fe  en  el  mortero  c6  feys  yemas  d  buenos 

Gg  4        "  jduro?! 
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Telospy faifas 

áüros.tres  onqas  de  pan  toílado  fobre  las  bríí 
fas  remojado  con  vinagrcrofado^y  deftempld 
fe  todo  efto  con  Teys  on^asde  malLiaíia,y  (\\xdf^\ 
tro  de  gumo  de  agfsítyy  paíTefc  por  e!  ceda^ojjr 
ó  por  eftamcña.aiíadiendole  vna  libra  de  a^u-ít 
car,trcs  oni^as  de  (jumo  de  naranjas  delfabot 
fuaue,nfieciía  onija  de  canela  molida ,  vna  on^a^ 
entre  pimienta  y  clauos,y  nuez  mofeada,  me» 
hdo  ,  y  en  aaicndola  paíTado  defele  vna  calda 
tn  (a  ca(;uela,y  deCpucs  dexefe  enfriar  ^  y  en  e-< 
ftando  friaíiruafe  por  faifa  con  aijucar  y  can© 
la  por  encima, pero  queriendo  cubrir  aues  ,  yr 
ca^as  aíTadas  en  el  aífador  ,  hagafc  mas  claral" 
con  vn  poco  de  caldo  de  carne  que  no  teng" 
graíTaa 

faya  hazS^  Vna  pebrada  que  pueda  feruííi^ 
como  la  faifa  precedente, 

TOmefe  vna  libra  de  paft  rallado  ,  6  vcrda* 
dcramence  vn  migajon  de  pan  toftado  fe 
bre  las  brafas,y  pongafe  en  vna  olla,  con  oche 
on(^as  de  vino  co2Ído,y  vna  libra  de  Caldo  ms:. 
gro  de  carncjó  agua ,  y  quatro  on^as  de  vio*; 
gre,y  vna  on^a  de  canela,^  vna  onqa  entre  cari 
ncla  clauos,nue2  mofcada,ygcngibre  molido 
y  hafc  cozcr,y  en  eftando  cozido  paííefepoi 
fji  CGdafo,6  por  eftameA^jañadicndole  feys  oi 
;<^a§  de  a^uc^r^ry  cresoni^f  4$  Bll^^^^^  ^ 


de  dmerfks  maneras. 

ÓCrá  vez  heruir  en  vn  cac^o,  y  defpues  fa  -jue 
dexeíe  enfrirar,y  íiniafe  por  faifa  con  a(;u 
Tiar  y  canela  por  encima, rociandola  con  agua 
Pi]2.l|ofada:y  pata  cubrir  aiies  y  caicas  aííadás  en  el 
^(íador  hagafe  mas  clara  có  vn  poco  de  calda. 

!P.m/  h:t;::ci' faifa  de  Tauo. 

Omefe  vna  libra  de  almendras  dulces  to- 
I  jI-  JL  íhdas  en  la  farten,lim'piéfe  bícn.-y  maiéCe 
f.  í]tn  el  mortero  có  vna  libra  de  pailas  deCorinto 
^;  bien  limpias, y  ocho  yemas  de  buenos  duroj, 
|i  fuere  dia  de  carne  ,  feys  higadillos  de  pollos 
líTados  fobre  las  brafas,y  en  dia  de  a/uno  higa 
do  de  pefcadojy  añadafelc  quacro  On(jas  de  pá 
toftado  remojado  en  vinagre,y  en  eftan  io  co- 
io  majado  juntamence,dcftemp\efe  con  (jumo 
de  agraz  claro, y  vn  poco  de  caldo  de  carne, 6 
le  peícadOjícgun  el  díafuerte.-y  paííeíe  por  el 
?Ccda<jo,ó  por  eftamcña,y  defpues  pongafe  eti 
vnaca<juela  efl:atiada,<:on  vna  libra  de  acucar, 
tres  quartos  de  canela  majada^tres  quarcos  en 
trc  cancla,clauos,y  nuez  mofeada,  y  hagaféco 
íi2er  añadiendo  vn  poco  de  ^umo  de  naranjas, 
[j.  ly  en  citando  cozido  dexefe  eiafc¡ar,yíiruafc  c6 
j/i^qucar  y  canela  por  ctictma,y  no  queriéio  po 
j^  iner  carne  de  caldo^ni  pefcado,cnfu  lugar  poti 
-ügafe  maluaíia:c6  cfta  faifa  fe  pueden  cubrir  la$ 
ü^flados,y  defta  manera  fe  haze  la  faifa  llamada 

^.-^^  ^  ^^^^ 
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Telos/^ faifas 

fara  haxtr falf.s  de pafas,y  otras  >mrf ?| 

MAiefccn  el  mortero  vna  libra  de  pafla 
con  feys  onijas  de  pan  toftado  i  cmojad; 
en  vino  cinto,y  vinagre,y  tres  on^as  de  aucila-^ 
„as  moncladas,y  en  eílando  todo  majado  jun- 
tamcnte^dcftcn^rlefecon  dmifmo  vino  tmto^^ 
y  vinagte.y  paíTcle  por  el  cedaqo^y  en  e  hndo< 
raíTado  ,  ponqafc  en  vna  cajuela  eftanada^y  a- 
fiadafele  cancU ,  pimienta ,  clauos,  nuez  niol-r 
cada  todo  molido,  y  entre  todo  venga  a  ler 
na  onca ,  pero  mas  de  canela,  que  d  c  las  otras 
tfpccias  ,  y  hagafe  cozcr  con  vn  poco  de  mai^ 
mCu.y  ^umo  de  naranjas,y  en  eftando  cozidoí 
firuafc  caliéte  ,  c6  acucar  y  canela  por  encima 

J^ara  hazs^  f^lf^    almendras  mondadas  ^ 

MAjcnfc  en  el  mortero  vna  libra  de  almc-' 
dras  dulces  mondadas,con  feys  on^^as  dd 
niigajon  de  pan  remojado  con  (¿umo  de  agrá 
claro,  y  tres  on<;as  de  piñonada ,  y  feys  yemajr 
de  hueuos  crudas ,  y  en  cftando  todo  majado, 
deftéplefe  con  (¿umo  de  narájas,y  de  agraz  cla-^ 
ro  ,  y  vn  poco  de  vino  mofcatel ,  y  paííefc  poi^ 
t\  ccda<;o  ,  y  pongafc  en  vna  catjuela  con  vni 
libra  ¿caducar ,  añadiendo  en  todo^pin^icn 
u  >  clauos ,  canela ,  y  nucx  mofeada  molidai 
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de  dmerjas  maneras .  34.4. 

y  entre  todo  fea  on^a  y  medra  ,  y  la  mayor 
at.dad  de  canela,  y  hagafe  cDzer  como  la  faU 
a  pairada  y  íuuafe  caliéteó  fria.ábenepladto. 
on  aplicar ,  y  canela  por  encima. 

ar.iha^er  ajada  con  tiue:^ps  tiernas,  y 
almendras, 

Omenfe  feys  on(;as  áe  nuezes  tiernas  m6. 
dadas.y  quatro  de  almendras  dulces  fref- 
as,y  feys  dietes  de  ajos  coEidos.  ó  vno  y  me- 
•;dio  crudos.y  majenfc  en  el  mortero  con  oua- 
tro  on^as  de  miga|on  de  pan  remojado  có  cal- 
do decarnero.ó  de  pcfcado  q  no  fea  muy  fal;,. 
Ido  .  y  en  cftando  majadas  pongafe  vn  quarto 
-de  gengibre  molido.  Si  efta  faifa  eftmiiere  bien 
.ma,ada,no  ay  paraque  paffatla  ,  fino  folamen- 
•te  defteplarla  con  vno  de  los  fobredíchos  cal- 
idos, y  fi  ¡as  nuczes  fueren  fecas,  haganfceftir 
a  remojo  en  aguafria .  hafta  tanto  que  fe  ven- 
ga a  ablandar ,  y  fe  puedan  limpiar  Con  la  fo- 
fa ed.cha  faifa  fe  pueden  majarVnos  pocos  de 

■  caldo  d''eír°'"/-''"P''  ""dasen  b¿n 
•'  '•^''^o     "rne ,  fi  fuere  dia  dello. 

í^^rr.f  h.i^er  V>u  faifa  llamada  nogad^i. 

J.  r  A  viuc  ao  lean  tacus,  con  feys  o„{as  <ic  al- 

mendus 


Teloij  faifas 

¿ttendras  mondadas .  y  fcys  de  migajon  de  pa#. 
remojado  con  caldo  de  carneo  de  pcfcado, 
tres  dientes  de  ajos.y  en  cííando  todo  ma>ad 
deftcmplefe  con  vno  de  los  dichos  caIdos,y  íii 
pallarlo  pongafe  en  la  Cajuela  con  vna  oníja  ái 
cfpccias  dulces  ,  y  vn  f)foco  de  azafrán  ,  % 
vn  poco  de  romero  ,  yeruabitetta  ,  y  ma  , 
yorana  picadas  menudas  ,  y  hagafe  a  toJ 
do  dar  vn  hcruor  en  la  ca<;^acla  .y  en  cltandd» 
cozida  .firuaíe  caliente  .6  fría  a  beneplácito!^ 
Efta  faifa  fucle  fer  ordinaria  para  cubrir  rana# 
frtas,ó  caracoles,  ó  algunos  pefcados  cojido^^ 
en  agua,  y  fe  pueden  tambié  cubrir  las  afladu-f 
tas  de  ternera  fiitas. 

Tara  hai^r faifa  de  cunto  de  granadas. 

TOmefe  libra  y  media-de  <^umo  de  granan 
das  clarificadojy  vna  libra  de  a(;ucar,y  ha* 
gafe  todo  heruir  a  fuego  lento  de  caibon,haf 
ta  tanto  que  eftuuierc  co2Ído,  y  fobrc  todo  e 
acucar  fea  fino  ,  y  hagafe  herüir  poco  a  poco 
cófcruarfeha  defpacs  en  vitos  vafos  de  Vidrio 
ó  de  tierra  vidriados. 

I 

Tara  ha^er faifa  de  Vuas  roxas.  ^ 

TOmcnfelasvuas  rojas  jdefgranenfe ,  la-)  ' 
ueníc ,  y  tomcfe  lo  mejor,  y  haganfe  hcr ) 
uir  con  tanta  agua  clara  qii?  las  cubra  tres  deyi 


1. 


de  dmerfis  maneras.  ^4^f 

L  hada  tanto  íiucrebienten  los  granos,  y 
tffeVe  la  decocción  aW  caliente  por  el  cedazo 
IbueluareapaíTarpor  vn  Taquillo  de  raxcta 
¡áca-hafta  tanto  que  falga  clara ,  como  vn  xvr^ 
i  y  por  cada  libra  de  decocción  paírada,pon- 
ufe  cacorze  onijas  de  acucar,  y  hagafe  heruic 
oco  a  poco  con  lacarncmexclandola  de  co- 
mo por  refpeto  del  a^jucar,  que  fácilmente  le 
.uemad^  El  qual  cuydado  fe  ha  de  tener  en  to 
asías  demás  falfasiy  en  auiendo  heriijdo  por 
iicdiahora»bagarela  pt  acua,y  fi  coto  encare  a 
Íegarre,faquefe  luego,y  pógafe  en  vn  vaio  vi- 
triado ,y  quádofe  aura  enfriado  fe  podra  po=- 
3cr  en  vidrios,porque  fácilmente  fe  congela,y 
mro  que  fe  puede  antes  llamar  yclo  que  falla. 

^,ara  hazer  faifa  del  cuerdo  k  las  dichas 

Omefe  aquella  parte  q  quedara  en  el  ceda 
^  ^o,y  hagafe  heruir  por  media  hora  con  a- 
f  ua  y  vino  en  vna  ca<^uela ,  y  paííefe  por  el  ce.- 
daíjo,  poniéndole  acucar,  y  vn  poco  de  fal,  y 
ífpccias  dulces  ,  y  firuafea  bcfiepUcito, 

farahazsrfa[f%eal 

TOmcnfe  tres  libras  d¿a(^ucar  fino,  y  dos 
quartillos  de  vinagre  blanco  im  rofas ,  y 
rn  quarcillo  de  vino  blanco, va  poco  de  concia 

entera, 


i  elos^y filfas 

entera, y  hagafe  hcruirtodo  junto  en  vnaollí  ' 
oueua  vidriada  harta  tanto  que  efté  cozida  ,  y 
tcgafc  cubiei  ta  la  olla,  c|uc  tío  pueda  refpirar, 
y  íonoccrfchaíi  eftá  cozida  poniendo  vna  po 
ca  robre  vn  plato,y  íi  eíluuierc  cozida,  la  fcñal  I 
fcra,quc  en  cayendo  la  gotafe  qnaje,  de  manci 
ra  que  tocándola  con  la  mano  no  fe  desna".i. 
Siuarredefpuesfria,yttngarc  cuydado  de  que  .1 
no  fe  qucmc.Al  tiempo  del  co?er  fe  le  puedcj'! 
añadir  nuez  mofeada  y  cla¡JOs,y  en  lugar  de  U  » 
olla  fe  pude  hazer  en  cai^uela, 

ara  ba:^r faifa  de  cuma  demejnbyillos,  ' 

RiMIcfe  el  membrillo  ligeramente  ,  fin  morí  *' 
darlo, con  vn  ralio,y  póngale  dentro  de  la 
eílamcña.y  efírujefe,  hafta  tanto  que  aya  dado 
todo  cl  9umo,y  pongafe  en  vna  redoma,  hafta 
tanto  que  lo  mas  elptíTo  fe  vaya  a  lo  hondo,y 
tomefc  la  parte  mas  clara>y  póngale  en  vna  ca 
^ucla,ó  olla  vidriada,y  por  cada  libra  de  ^umo 
ponganíe  ocho  on^as  de  a^uc^j  ,  y  dos  onceas 
de  vinagre, y  vna  onqa  de  vjno  de  San  Marrrn, 
y  hágale  cozer  de  la  manera  que  fe  cuezc  la  Tal ' 
lía  real  fobrcefcrita,  có  vn  qua;to  de  canela  en 
tcra,mcdia  nuez  mofeada,/  <^üaírb  tluuus, 

T¿tra  ha::^^  jchja  de  cumo  dt  man  anas. 


I 


de  diuerf^s  maneras. 

rOmenfe  las  iii3n^anas,y  íin  mondarlas,  ra 
Uenie  y  faqucfc  el  <juido  dellas  ,  como  he-' 
^os  dicho  del  membrillo  ;  añadafeb  vn  poco 
ie  vinagre, y  de  vino  blanco;y  tomcfe  la  parte 
c!ara,y  por  cada  libra  de^umo  pógáfe  o- 
ho  oníjas  de  a<jucar,  y  cuczafc  como  el  <íumo 
s  lüs  membrillosjcon  las  miímas  elpecias. 

ara  ha^r faifa  de  cumo  de  naranjas li 
7non:^llos. 


Oaunfc  quatro  oiK^asde^urao  de  Jimoa 
i\A  2illos,y  vna  libra  dcí^umo  fuerte  de  nari 
»y  pongafc  a  heruir  la  parte  mas  clara  cu 
a  librít  de  acucar  fino  •  y  vn  quarto  de  cápela 
Sincera, y  dos  clauos,coziédolo  como  el  del  ca 
Hculo  del  (jumo  de  granadas ,  hafta  tanto  qus 
c  tres  partes  fe  ayan  confumido  ias  dos. 

Tara  ha^r faifa  de  a^a^f refeos. 

J-^Omenfc  quatrolibras  de  agrazonesdrf- 
grancnfc.y  laucnfc ,  y  háganle  cozcr  coa 
ina  t3<ja  de  agraz  nueuo  colado ,  añadicndol* 
fca  libra  de  a<5iicar,y  vn  migajon  de  pan  cnxu 
^i),dos  on^asd'í  vinagre  fuerte,y  vn  quarto  de 
Hli.cU  encana, y  dos  cUaos,y  en  eftando  todo 
>ien  cocido  palíeíe  por  cílamcña.  Efta  faifa  fe 

r,y  Te  gaftüraprefto. 
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Telos,y/al/M 

tara  héi:<er Jal/a  verde. 

Cmcfe  pcregiUciroas  deefpinacas,  haze 
X  aeras,pimpinela;y  vn  poco  de  yeruabac 
aá,y  piqi.efe  todo  mcnudo,y  majefc  en  elmo 
tció  con  tajadillas á.c  pan  toaado,  Poedenldv 
poner  almendras,ó  aucllanas;.píroir*n  cUasfa-*^ 
fe  nías  vcrde.y  en  eftando  majado  todo,anada 
fcle  pimicnta,y  faUdcftuDplaiidoU  con  vina* 
ere, y  H  enupieic  bien  niajada ,  no  aura  para  f 
paííaila.De  ía propia  manera  fe  haze  délos 
panos  demos  de  las  vides. 

Tara hazs^Ufa  de  Vuas  negras. 

TOménfel^irazirrTo'sde  vuas  negras  quon 
tienen  los  granos  tieflbs,y  los  pe<jontb  i  c 
xohyárizmmiíky  póiig;ahfc^  ahcruirenlacai, 
^uela  atucgo  lento,  dclpues  tomcíe  aquel  <jun 
mo  que  auiai>  hecho  las  vuas ,  y  cueleíe  pt 
na  0hmcña,y  por  cada  libra  de  (jumo  tomeiy. 
le  ocho  on(jas  de  acucar  fino  ,  y  hágale  herui : 
en  vna  ca^ucU,crpumandolo  ,  y  a  lo  vltupo  l 
U  añadirá  vn  poco  de  i''¿\,y  canela  entera,y  ha 
gai'c  heruir  a  füc^o  lento  ,  y  en  eftando  cozi 
do  conreruefeeh  vafosdc  vidrio,  6  vidriado; 

Tai .  ^^^r  moft^i: a  fuaue* 


Tomi 


de  d'mrfas  maneras,  sa^ 

Omefc  vna  libra  de  faifa  de  vuas.y  otra 
de  merat.ril|osco?¡dos  er,  vino,  y  acucar, 
uiuatro  on^as  de  manganas  cozidas  en  vino  v 

qucar.tres  on^as  de  cortejas  de  naranjas  cón 

r^.^ífr!;'/"  ^«  limon/illos 

conhtados,y  medu  on<;a  de  nue^  mofeada  có- 
itada.y  majenfe  todas  las  confitaras  con  el  mé 
orillo .  y  con  las  manganas  en  el  mortero.y  e- 

Dor  el  cedazo  juntamente  con  el^umo  délas 
yuas.y  fe  añadirán  tres  on^as  de  moftaca.  mas. 
o  metmsTegun  la  quifieren  fuerte  .  y  en  eftan- 
>do  paffada.fe  le  pondrá  va  poco  de  fal.  y  acu- 
car fino  mo, do  ,  media  on^a  de  caneia?y^vn 
quarto  de  clauos  todo  molido ,  y  no  qucriédo 
najar  las  confituras,piqu?nfe  menudas ,  y  no 

í'Tnm^^  ^"""^  ''^  •  ^«  P"«^=  haier  fin  el, 
\  jomando  mas  mernt^rillos ,  y  mancanas  cozi^ 
L^as.como  eftj  djcho,  ^ 

fara  ha^er faifa  membrillos  con  cum<f 
*    de  naranjas. 

'yOmefe  vna  Ii.br4  de  mcmbríljo?  monái^ 

•««carfino  mol|do,y  medja  de  4ua  clara  I  ha 
fe"  ^'  --'brillo  c¿rtad?a  p  d«^  .'V* 

Z  u  i^^^^'í'^  "ébrillo.hagafe  la^ruc- 
a»a  de  U  dlcoccion .  y  fi  haze  la  |ota'  qCe  no 

Hh  torre. 
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corrt.nitoíanaMa  fe  rompc.faquefe  el  mím, 

rfí  cdoA^y^'ñ^n  ,  r  h^gildes  Jar  vn  he  - 
üor.cff.umanJolo  folo  vT.a  vercort ta  cuchara 

de  .;a,kra.o  de  plata,  y  ^f^'^l^''^^'- 
Uífef.io.  Puecefe  poner  )imt4ír.étoteiIco 
voa  raja  de  éafitia  <nteea,y  dos  clauos,  conter- 
üaf« en  vafo*  vidriados,';  d.ira  vo'afio ,y  viene 
aftra  modo  de  xaleaipcro  fi  lo  quifrereii  c 
cu«.MPo.pa<rérelo.s  FecM<;osd.:  niébniloccíi. 
4ospor  el  ceda(<^,cf>tv!.rmirnia  dece6ci«c.aw_ 
fiaditndo  pjniicniaAUuos.íincU.  y  nuez  niol 
cada  todo  moltáo 

f  cira  4Comn<JÍAr  Us guindas  en  xülea.  ^ 

I  ndss  .  ]  p^opio  diasque  no  caen  goípei- 

ounoi;iros,a  ak2  pov  manojo  .  y  réngale vna 
tíotcU  con  Ttia^i'bridc,agua  cUrd,y  pone, - 
de  turo  la^  ditlias  guindas.y  en  comcr^ando 
cakntaríc  Prbganíe  dentro ^Htz  libras  á^  -^^xx^ 
m  fino  molido  paílado  por  ccda90  ,  y  h-igalq 
beroií  puco  A  pt>tD  .  tlpuman-iolo  coa  la 
chava, y  en  amcndo  rebencudo  las  guinda:  ^  / 
fcraii  codal  de        !or)raqueni'e,  y  pónganle 
en  vitpU        dtK..       a:uinr,yí\8ga{c  hcruir 
ladccoccjoM  de  po'  u»uatbqiic  ctínicrnn-o^ 
ixofJtan;íodccrpumaiKi,y  hazcrU  pn.- 


para  enfermos.  ¿aS 

.fflto.yí  hUícr^  1^  gota  ^w'  tocaníídlan^ 
ompjere/aqpcrc  d^l  tuego.y  deCpues  ate^ 

hl''';;^^r' v*^ •      la  <le<=oc- 


Mi 

 3co5n,orf4tU,  «rezasy  en  I,  decocción  fe 

nucdcn  co7,cr  I^,CirMc(,s  .Óamafcenas  fréfta,! 

f  ABLÉSo  DE  CO. 

zma.para  cbnuafedentcs  yco- 
fermos. 


4) 


■aha^'r  caídos-  perfe^of;^  deBU: 

oirás  carnts, 
fara  ha'^er  cMo(>erfeSlo  de  capón, 
Oméfe  vn  capón  car nu  J»  ,  «  no  reoafta ' 

ence  duro  V  fe  l.íi^  «•«^«'«"«''a. 

n^i^^c     *  ?  " aáaJ'r  agua-i  no 

=  meJiaedad(  porq.,s  qua^t^  ^j, 

Hh  a 


ido 
lie 
•n 


que 


due  es  mucrto,tanto  menos  fuerza  tiene  el 
íü.Lao)y  en  auiendolc  limpiado  de  fus  mt^^ 
ripres,fc  cortara  a  peda90S,lauarrchan  con  v 
na  agua  fola  fin  erprimirlos ,  poniendo  los  di 
chos  pedacuelos  en  vnaollade  tierra  vidria- 
da.v  cften  cubiertos  d?  agua  quatro  dedos  po , 
cr.c¡ma;h;»gare  heruir  á  poco  fuego,  y  e  pum 
le  con  diliecncia,y  defpues  cubrafe  U  olla  cor 
,na  coiSctFera  de  tierra,atapandolaal  redcdof. 
con  mafla,dc  manera  que  no  pueda  falir  el  bar 
ho,y  rongaredefpucs  laoUaencima  dc  las  be- 
fas k3;os  de  la  llama,con  vn  ladrillo  fobrc  la  c; 
bcrtcta6conotrocontrapcro,para  qucaltiS 
po  del  hcruit  no  kuante  la  cobertera  .  haga- 
fe  heruir  poco  a  POCO  tres  horas  mas  o  m 
nos/egun  fuete  viejo  el  capon:ha  de  menguai 
de  treb  partes  las dos,para  fer  bucno,mas  pan 
vr  al  feguro.y  no  aue  r  dc  defcubrir  tantas  vq 
2CS  la  oUa,ponganfe  los  pies  del  capón  en  otr' 
olla,y  haganfc  heruir  con  agua.teniendo  tam 
bien  atapado  el  vafo,y  quando  los  pies  cftar 
raziaos:cnconces  el  caldo  fera  bien  confum^ 
¿o  ,y  fcra  hccho,y  cuelefe  por  el  cedai^o^o  p 
la  eftamcñaidefe  a  bcuer  con  a(;ucar ,  y  otr 
matcrias/egiin  ordenare  el  medico. 

de  otra  mamra^y  con  breueiad. 


para  enfermos.        24.  p 

Ómefe^el  capón  deU  bondad  y, tamaño' 
del  paffado.y  muerto  del  día.de  la  inrfma 
j^neracortefcápcdaíuelos  ,  los  mas  peoucr 
H>s  que  fe  pudiere.y  con  vna  fola  agua  guire- 
«e  la  fangre .  y  pohgafe  en  la  olla  con  menos 
*ua  qae  el  paffado.hagafe  heiuir  por  vna  ho 
(.  efpumafldola  muy  bien   faquenfe  derputfs 
Ispedaquelos ,  y  ponganfeen  el  mortero  de 
íarmol.y  defeles  tres, ó  quatro  bueltas  con  la 
Taño  de  mortero.y  bueluifeá  huruír  en  la  o|U 
_  *n  el  mifmo  caldo.,  efpumenfe  otra  vez  de  v- 
hefpuma  blanca  que  hará,  añadiendo  vn  po- 
'  *  de  éancla,  y  hagafe  heruir  por  vna  hora.cc- 
lendo  eftouada  la  olla  fudádo  de  la  míí  n.a  n.a 
!ta  quela  deamba.  y  defpues  quando  quific 

í„  tl^lx  \^Tc\^  caldillo.fe  colara, 
io  fe  habla  de  la  fal.porque  queda  al  aluedrio 
«quclohaie, 

fara  ha^er  caldo  de  capón  fabrofd. 

Lgunas  vezes  los  médicos  acoftumbraii 
recetar  para  los  enfermos  el  guíente  con 

>mo  efta  dieho ,  hagafe  heruir  en  vna  olla  á 
lego  lento  hafta  tanto  que  efté  bien  efpuma- 
r.:tengafe  la  olla  cubierta  có  la  cobertera.de- 
hdola  heruir  con  vh  poco  de  tozino  6  nó  fea 
CIO  por  vna  hota(lo  qual  fe  hazc  para  dar  vn 
de  guRo  al  ca}do)faquefefuctá  el  tozíno. 

—-5  y  pon; 
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^pogafc  mectio  <:juarto  á'ón^aá'  cáneíaer. 

7  en  atticdo  heriü4<»  Haña  aucr  cófunrido  v^^ 
de  U  mitad/e  colara  paf.flcedí^o,^?  dcftc  c|,; 
do  fchafan  rrcudinas^pót-quc  <;$iT)as  aptop!| 
do  pa»^  «íl"^      para  darío  á  bcucr. 

T^Afd  haré)      '  o     /^zí  fobtedichas  a 

TOmcfe  el  ducworda,y  carnuda  íín  hue 
coitcfécn  muchos  peda^uclos  ,  pcro 
-bie  todo  ica  muerta  t\  propio  dia,  y  en  cfl 
do  UuadoS'con  folatiu  agtía  ,  k  liaran' bcr 
en  vna  olía  cort  vn  pcda(;o  de  canela  de  la 
ncr$  fobr«aicha,hafta  tanto  que  aya  mcngu 
.do  de  lastres  partes  las  dosícuelefc  afncal 
íe  par  .el  ccdaqg»,  y  po^gafe  pot  cadacfcudi 
vna  yema  de  hucuo  frcico  <  y  vna  on({a  de  a 
car.y  (¿uiuo  de  naranjas,ó  vn  peco  de  agraz 
dde  A  Uuer  al  cotí ualtcj cote.  Efto  dizcn 
médicos  que  es  de  grande  fuftancia. 

^4Lra  ba^er  el  caldo  de  las  fohredichds 
up^  de  otra  rnjne^a, 

TOmcfc  el  atíe  coiftada  á  i^eda«iOi^>  y  ^«^^ 
con  vná  agua  foÍa:mc2;c\cnrelos  pcdac 
'  <invn  grande  plato  con  U  gordura  d€  la  di« 


pard  enfermos.       ^  r  o 

^  iincU  mol!da,y  vn  pcvcorác  agra2,y 
ííf ,  y  vnas  pailas  de  Cotínro ,  y  vn  poco  de 
y  ponganfc  todas  las  dichas  cofas  ea  vni  ex 
de  paftcl, hecha  de  la  flor  déla  harina  de  hue 
s,y  de  aguajpongafe  a  cozcr  e»  cl  horno  ,  y 
gafe  cftai  por  vnahora,y  vn  quarto/aquefc 
*  horno  el  paftel  y  romefe  del  caldo  que  au- 
^n  la  caxa,y  cuelcíc  por  el  colador ,  y  deftc 
ucdcn  hazer  Topas  con  rebanadillas'de  pá: 
edcfe  tanibien  beucr,  y  cfte  caldo  fe  llama 
ddo. 

ydha^ryn  caldo  de  capones  de  gran^ 
de fufiancia  redti:::ido  en  )f!o, 

rOnicnfequacto  capones  carnudos  Jouc- 
ncs,y  fus  cuellos  bien  hmpios  de  la  fangrc 
&  Tus  pies  y  rodo,y  cortefc  todo  menudo  juta 
mete  có  los  hueíTos,  y  hagafc  hcruir  en  vna  o* 
i  nueua,q  no  tenga  mal  olor  con  táca  agna  q 
»s  cubra  quatro  dedos  encima,  cfpuniandola 
¿en, y  quando  aura  heruido  tanto ,q  aya  mea 
jiadode  tres  partes  las  dos ,  fe  lequitar^  U 
prdura,y  fe  colara  el  caldo  por  la  eilamefta'y 
j  podra  a  heruiríin  la  carne  CO  yna  ra}a  deca 
4:Ia,y  vna  clara  d  hueuo  batida,yrc  paliara  mu 
Mbas  vezes  pór  lacalccta,p  faí^uillo  d  lana  d  la 
lanera  q  fe  paífa  cl  yelo  ,  y  pondrafc  en  lagac 

Íp  á  dar  ea  la$  tajas ,  hafta  tanto  que  fe  aya 
Hh   4  quaja. 


^rataáó 

(Jüajacíp,  y  aterrado,/  qiiando  fe  paíTara  el  ui 
cho  caido.fc  le  podra  añadir  vn  poco  de  agrá 
y  vn  Poco  de  acucar  fino. y  fal,/  fe  puede  tam 
t)ic  h;i2cr  fincanela.En  el  Otoño  fe  puede  po 
ncr  a  hcruir  coh  eí  vn  poco  de  mciíibrillo  ,  \ 
al  ticpó  del  paitarlo  por  el  faquilIo,y  en  auien-r 
doi'c  el  caldo  enfriado^ fe  podra  poner  vn  po-*- 
co  de  (juino  de  granadas  j  el  qual  hazcfalirclí 
yelo  muy  galano  i  y  fi  le  quíííeren  dar  el  coloé 
amarillo, fe  puede  hazer  có  vrt  poco  de  a^afrá* 
Suelen  ordenar  los  médicos  cfte caldo  páralos 
co  nualecientes  que  padecen  grandefcd. 

^ara.  ha^er  jelo  con  leche  de  almendras, cA 
qual fefirue  én pldm  como  la  quajdA 
da,y  fcra  de  caldo  de  cu^on. 

TO mefe  eí  caldo  coiido  de  la  manera  fbj 
brcdicha  fin  canela ,  dckcfe  hafta  que  ad 
perdido  el  calor  •  tenganfe  defpues  aparejada 
feys  on(jas  de  aímehdrás  dulces  majadas  coi 
yna  de  harina  d^  almidón  blanco,  y  tres  onqaf 
de  aí^ucar  fino,d*cftemplefe  con  el  dicho  caldo 
y  paííefe  por  el  faquillo  mubhas  vczcs,  y  pea 
gafe  en  lugar  frió  en  platos  a  congelar. 

'^ara  ha:^r  caldo  de  pollos  de  gallina.  | 

TOmenfe  tres  pollos  machos ,  mas  carnu 
dos  que  gordos^y  en  acabándolos  de  mi 


pdra  enfermos.        2  ji 

f ,  defplumar  y  limpiar  de  fus  mreriorcs,cor- 
ícles  el  cuelIo,y  los  pies,y  afsi  enteros  lauen- 
con  agua.-cortcnfc  menudos  fobre  vn  table- 
o  de  madera,  que  no  fea  de  nogal  ,  ponganfc 
n  la  alquitara  fobredicha,  y  por  d  mifmo  or- 
en ,  y  rto  aüicttdo  Comodidad  de  hazério  de 
l^uella  nlancra,cn  eftando  majados  los  pollos 
•nioshücíTos  poiíganfecn  vna  calabaza  de 
í3n6,que  cchgá  la  boca  redoíidá,  y  eftrechá, 
^liagafe  heruir  en  el  caldero ,  Cómo  direniós 
ncl  capitulo  íiguicntc,dexefc  heruir  por  qua 
ro  horas,  cüelefe  defpües  el  Cónfumado  ,  el 
iual  cftara  algo  turbio ,  y  gordo  ^  y  podrafe 
■úaxar ,  y  encotporar  Con  yemas  de  hucuos 
£rercos,y  darlo  a  bcuer  a  quien  ló  huuicre  me- 
ineílcr.  De  laprópia  manera  fe  puede  hazer  de 
perdizes,  de  fayfancs ,  de  gallinas  de  las  Indias 
(muertas  del  propio  dia,y  aun  pulpa  de  ter- 
íhcrafrcfCadcldia. 

i 

I  Tara  ha^r  caído  de  pulpas  de  capón. 

TOmcnfe  las  pulpas  de  dos,ó  tres  capones 
muertos  del  día  ,  hagan  fe  cortar  a  peda- 
1  ^"ft^y  '^"f  PP.'  ^na  hora  en  maluaíia,eni 
i  calda  fin  gordura  frío ,  fegun  el  orden  que  en 
j  cílo  dieren  los  medicos,y  con  rn a  aguja  enhi- 
lada en  feda  carmcfi,  haganfc  muchos  coíidos, 
de  quatro  pedacillos  por  cofido,  tengafe  def- 
Ipues  aparejada  vna  garrafa  doble  de  yidro ,  ó 

Hh  5  ^  "  Yna. 
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tttlollade  alqineara,cn  U  quaf  fe  pondrán Idlíí 
i*oíidoi  al  rededor  por  dcíicnfro  colgando  deF 
de  arriba  atándolos  al  cuello, de  modo  que  t>o 
Itcgucn  al  hondo  delfudo  ydefpues  taparfe-^^ 
ha  la  boca  coit  vti  trapo  bláco  hecho  muchos 
dobltíesjknode  ctlopa^de  modo  <|u<^no  pue 
da  cípirar^y  d^rpncs  pongarc  en  vn  caldero  en 
agua  ffia  que  no  llegue  con  tres  dedos  a  U  bo 
ca  de  la  ollaipondralc  el  caldero  íob  re  las  tre- 
liedesjcon  fuego  debüxo  ,  ypondrafc  vnpefo 
íbbrc  laboca  de  laoUa.para  aíTegitrarla  ,  que 
tío  la  derribe  el  hei  üor  del  agua,o  aíTcgurefa 
de  ócnmaftcra  que  eftuuierc  mejor,dcxcrc  her 
nir  por  tres  horas  ^  y  paramas  aírcgurarft  tor* 
stiefc  Vil  pie  del  dicho  capón ,  y  atado  con  vn 
hilo  pongafc  a  heruir  en  el  caldero,  y  quando 
eftuuicrccozído  d  pic>y  deíhecho  ,  enconccs 
/c  podra  facar  la  olla>y  Qon  deíttcza  fe  facaraa 
los  coiidos.Tomefe  aquel  lícOr  que  aura  ydo 
al  hondo^y  defc  al  conuakcíentc>y  C\  fe  huuie- 
re  de  hazcr  en  la  garrafa  de  vidio»  guardef*  el 
miímo  orden,  y  atapcfc  la  boca  coii  vn  perga- 
mino mojado,y  en  cí  caldero  pongafc  heno  o 
paja  pata  conferuár  la  garrafa ,  porque  no  de 
€rt  los  lados  del  caldero»teniendo  atado  el  tue 
lio  con  dos  hilos ,  porque  no  fe  vaya  á  vna  y  a 
otra  parte. 

Vara  ha^r  caldo  de  carne  de  ternera. 

Tomefe  U  punta  del  pee  ho  ton  el  hueíTo  y  U 

catnc 


[ 


|los,pcngafc4  líc^UK  er^^vna Alia  c6  uni w  J4 
^uc  i\is»ra  í^Macto  de«jos,y.vn^QCQ  de \¿\  ,y 
J^gak  h  truk  hafta  canto  í\ú^  ^(ú  f)uo  >:Úhv- 
aado  jdelpujej  tapcfclapIU  con  njaíla  al  rede- 
or»  como  hemos  dícUo  del  capoíi^y.eajeQ^n- 
J¡do  cqzid^.^  dc  modo  rnég«c  de  tres  |;arr 
s  las,  dpi >y  mas  fr  celara  por  f  1  ceda<¿o,y,4cr 
e^^aldo  fe  podraahazer  b*odctes,y  íopa-s  ,y 
;  pu^de  dar  abcuer/tígun  la  necefsidadiy  nao 
uuíeíTc-laíi  dichas  parctís  de  U  ceraera,tom  fe 
^pietnacon  fu  hucíío,porque  donde  ay  haef- 
^fo  ficprc  es  mejor ,  pero  aduicrcari;  quó  U  sec* 
cea  ha  de  ier  muerta  del  día» 


i 


/?.'7;^er  calcio  de  coyunturas  de  ternt^ 
ra ,  redu:^do  en  je  lo. 

TOmcrife  diez  libras  de  coyunturas  de  ter- 
nera, es  a Taber  defdc  el  nudo  de  la  rocJi- 
llahafta  el  otro  nudo  cortadas  a  aiucbos.ps?- 
daíjosdauéfccó  muchas  a  guas,hagafc  cozcr  c6 
aguaq  la  cubra  quatro  dedos  de  ve(itajá,¿A  v- 
naoUa  vidriada»^  no  tcga  ihal  ©íor,y  fea  nue- 
üá,y  en  cftando  bien  efpumado ,  anadafeie  va 
poco  de  íaI,cubrarclaolU  como  hemos  dichoj 
dexefe  hcrüir ,  hafta  tanto  que  mégucn  4c  tres' 
^pa  ees  las  dos, y  para  mas  aflegucarfe  ,  fe 

'  puede 


puede  hazer  la  prueua  en  vn  vafo  de  vidrio, dé 
xandolo  aftarcn  agua  fria  por  media  hora,y  ít 
el  dicho  caldo  Te  congelare  ,  quitarfeha  la  olla 
del  fuego,y  colarfeha  ert  vn  vafo  de  tierra  por 
cedazo,  quitefc  dcfpücs  la  gordura  diligen- 
temente ,  de  modo  que  el  ydo  quede  limpio, 
pongafccn  vna  olla  nías  pequeña,  Coh  quatró 
claras  de  hucuos  frefcas  batidas,  y  media  libra  ' 
¿e  a<;ucar ,  ít  diere  licencia  el  Medicó  ,  con  vn 
poco  de  agraz  <  ó  «jumo  da  narartjas  liagafe  le- 
uantarel  hcruOtíy  cuelefe  defpucS  muclias  ve- 
les por  cl  faquillo,  hafta  tanto  que  falga  clara, 
como  el  ambar,y  fi  quiíícTcn  darle  Color  guar- 
defe  el  mifmó  orden  ^ue  heñios  dicho  del  ca* 
pon. 

^árm  hai^rialdo  de  ¿amero  llamado /uP 
cidój 

TOmefe  la  pierna  del  carnero  ert  acabando 
de  móTÍr,y  cruda  íín  cnrfiecharla  ,  pógafc 
til  el  aííador,y  hagafe  aíTar  poco  a  poco, hafta 
tanto  ^  tfté  mas  de  medio  aííado  ,  recogiendo 
ti  cumo  que  dclla  yra  cayehdo,raqüerc  del  af- 
fádoriy  cottefe  Caliente  con  vn  plato  dcbaxo, 
Recogiendo  el  qumo  qlic  hiziercy  áqucllas  t^ 
jadas  pógaftfe  tn  pre^nfa.y  c6  ella  hágale  dar 
ti  ^umó  que  tuuiereri  eií  el  plato,y  afsi calien- 
te cuelefe  pí)t- el  colador ó  por  la  eftameña, 
;y  fi  cftumerc  frió ,  calientcfé ,  y  defpac$  pon- 


para  effermos, 

.AJgafe  en  vn  vafo  delicado  ,  y  limpio  có  vn  poco 
Pe  a^ucar,y  ^umode  naranjas,y  hagafc  hcruic 
bafta  tanto  que  mude  el  color,porque  al  prin- 
fipio  eftaracomo  fangrcyafsi  como  ícyr* 
coziendo  tornara  de  color  leonado,y  cfpcflo; 
de  ordinario  fe  da  efte  caldo  a  beucf  .También 
fe  hazcn  fopas  en  el ,  y  para  que  tenga  mayor 

tliftancia,  mandan  los  médicos  qeic  íc  le  añada 
^ayemadc  hueuo. 

Otra  manera  de  caldo  dejlilado  fin^uUr 
f^ra  enfermos, y  debelitados . 

Ornen  vna  gallina  bien  pelada,  limpia ,  y 
córtenla  a  peda90s,de  manera  que  pueda 
caber  por  el  cuello  de  vna  redoma,y  quebran- 
ta bien  los  hueíros,dc  mancraq  pueda  bié  falir 
aruftanciadcllos,y  defque  fea  dentro  deU 
:cdoraa,cQharas  ^  cada  vna  gallina  vn  vafo  de 
igua  y  quinzcQ  veynte  clauos ,  y  echariohas 
odo  dentro  de  la  rcdoma,y  defpues  ataparla 
las  muy  bm,dc  manera  que  no  pueda  falir  nia 
juna  cofa  de  la  fuftancia  de  las  gallinas,con  fu 
Tiafla  hecha  con  agua  rofada :  defpues  has  de 
fpmar  vna  caldera  llena  de  agua  con  vn  mano 
io  ác  paxa  de  hordio,y  de  heno  al  fuclo  de  la 

j:aldcra,yfobrclapaxa  ponerla  redoma,  y  CO 
2er  al  fuego, y  hcruiendo  el  agua  de  la  caldera,  - 
Lfa.^uf5a^aUun Uredo  fcarczia  eJ  hec 


uor. 
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&or»íino  manfo.f  cutódcífi^  maner^itrcs  ho-Í^ 
las  y  mc(Íia,y  quedara  en  la  f  cciom*  rajonable 
/  cantidad  de  caldo.-y  eftc  caldo,  es  /Ingojar  para 
ios  que  eftan  enfermos ,  y  !a  fe liá  de  po- 
ner en  la  caldera  ,  porque  U  rf  doma  no  toque 
cA  élTuelo  dc  íacáldcrá.p'ci'rqtie  de  orr,7  ttjanc- 
ra hif úkndo  la caf  r^ni  en'  i  mucho  ^t\W\\ 
gro  !a  rcd(Utiu  de  qtj  íibra-' " 

ic^comath  el  fabor  d?  la  caldera  t\%       ,  Y 
cfte  caido quieren  hazcrde  mayor TuO^incia^í 
para  doMent'cs  muy  de bíIirado¿,  ye,      .puc-; * 
dcníe  echar  <;umo  de  ;  jcj     de  C4j:n$ro  aíÍ[ado,  ^ 
y  nd  mucho,rmoalgo  masd.VjWeáio  áfradb/dáí^ 
dolc  algunos  concs  hafta  que  le  llegue  al  huef-, 
lo,con  vncuchiíl^,  y  ap^^^' íin.namenti  cn-^ 
trc  dos  rajador es.pára  que  falga  el  x^g6^  cW  * 

ga  fobrc  la  crcudilla  del  caiaoValcido,  y  ccíiar'* 
He  sh  nncn  /i^  .ierra'*  K¿AJi  Vrt'i;Vrl^  líI'^ 


He  vfi  poco  de  agfa>:  bien  majádo  coa  vñas  hoi 


jas  de  aibahaca  y  es  muy  iiíarauillofa  cofa  cftc: 
caMo.ydemuygrandirsiau  fuftancta.  Yfílc  ^ 
4uercys  hazcr  de  ni-uy  mayor  fuílancia.flue re 
íucite  los  cuerpos  medio  ¿nados ,  y^que  cftea  ' 
muy  al  cabo  de  la  vida  ,  ech^r  en  Us  brafas*^ 
carbones víuo$,ciaqucnt4pi¿í5|a$ cíe  croque  • 
íci  muy  fino,y  qUando  eftnüici  é        en^-^v^.J»?  ' 
das  las  díclus  pitillas  de  ó ro  :  h 
t^nazaibidnUmpus^y  e¿ha  iá  ^ 
dos  vc2cs,ó  Cf<rs  lo  hí¿í>res:  Ící.      ...  /o  > 
>;'s:  virí:üd,y  qiuatui;      .  nagas,!^  m^T^í 


)a  viaud  dsl.ÉliccaMocs  dc  carie 
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para  enfermos.  sjjf^ 

.%  no  tiene  precio  ,  ni  ni  fe  puede  eílimar  fi; 


i*. 


Torta  dafiiLida  para  dolientes. 

Afc^c  tomar  vna  gallina  bien  picaday 
b!cnlin[)pia,y  cpirarlaa  peda^os.y  picar- 
fobre  vn  rajador  hueíTos  y  rodo  ,  y  derpucs 
«e  fea  bich  picada, mezda  con  ella  vn  qu;írto 
<on<iide6ancia  ,  y  ptra  quartQ  de  on<j-j 
"aubs ,y  vn  quarto  de  on^a  de fandalos  blan- 
rs,y  nrjufcacelemosjy  mas  de  vn  vaio  Je  ajruíj 
endrinas.y  de  borrajas^y  codo  cí^o  bié  rne« 
uió  y  picado, fea  puefto  en  vna  olhca  de  bar 
f^' vidriado, o  de  vidrio,y  deftilcfc  a  fucg-^  ma 
njjí  faldra  vna  agua  muy  clara '  y  efta  agua  ej 
Ifí tarrear dial,yran  íingular,que  tomara  a 
iíiómbrc  de  muerte  a  vida,y  efta  torta  no  fe 
Jéte  dat  íino  a  los  que  no  pueden  comer. 

\í^4  ha^rpiño  de  palpas  de  i^.pon, 

kVericiido  que  ti  piilo  fea  fuftaiiciofo  y 
bUfico^tomenfc  las  pulpas  del  pecho  d$i 
II  -n  ^nacrto  del  propio  dia  íiicdÁo  i:o>;itií> 
; ,  ,aUÍendolc qL:íu<;lo  {'33  aieruo-  Upieit 
ijctifc  encl  \no:í¿To  de  ni.afáioiM's^ « P^t- 
L¿  oc  a  piedra         Cün  ba^ n4  paá  tíí  propo 
5,y  e!iii  4rm  I,nierjici5ga,ai  tira  para  fi. com  a 
■'as piedras.  V  4  íuíercalV  q  la  rnaníí  de  mor« 


tero  no  fea  de  madera  amarga.corap  es  el  tto^ 
gal,yotras:y  majefe  con  las  mifmas  pulpas  vé 
migajon  de  pan  remojado  en  caldo  fin  gordji 
f  a,en  el  qual  fe  aya  cozido  el  papop  C  el  pan  hj 
de  fer  turrado  porque  el  pifto  no  tenga  tantO^ 
olor  de  carnc)pongarc  con  el  a^ucar  fino,y 
ítcmplcfe  có  el  fobredicho  paído,  y  paíTefe  p 
el  cedaíjo.-hagafe  dcfpucs  calentar  en  vna  ollt 
fobre  otra  llena  de  agua  caliente  .teniendo  bif 
atapadala  boca  de  la  que  úeneel  piftp,y  clh; 
2erIo  erpcíTo^ó  liquido.fecaconforíTie  a  lañe 
cefsídad.Podriafc  también  ha?er  fin  pan,  y  xx^ 
jar  en  el  capón  vnas  pepitas  de  nielon,d  almei  - 
dras  dulces,y  por  ^ada  pecho  de  capón,  fe  h?; 
de  poner  dos  on<jas  de  acucar,  y  quatro  de  al' 
mendrasjó  media  on^a  de  pepitas  de  melón, }, 
para  quitar  el  olor  de  la  carn  e  ,  fe  le  podra  da  ^  • 
xn  heruor  con  vna  poca  de  mayorana ,  el  qui 
fe  añadirá  alia  a  lovltimo  ,  porque    hiruie  " 
con  el  pífto,lo  boluera  negro. 

í^aKa  ha:^er pifio  de  pollos  co:^idos  en paJ 
fiel. 

TOmcfe  el  pecho  del  pollo  carnudo ,  y  ly 
gordo, muerto  del  propio  dia,  cue^safe  q 
agua.y  vn  poco  de  ial  bafta  t^nto  que  ^fté  m.^ 
de  medio  cozido, y  majeíe  en  el  mortero  cq^ 
vn  migajonde  pan  toftado,  ó  remojado  en  i 

calo 


píira  enfermos,  f 

lo  magro.ó  quatró  almendras  .  y  vna  oncá 
k  pepitas  de  melon.y  tres  00935  de  acucar ,  y 
fe  cftando  t<>db  maíalo.con  el  caldo  maRro 
el  dicho  potlodeftcmplarfeha,yíí  eftuukre 
^len  rnajado.nttferamcnefter  paffarlo,  fino  a- 
lad.rle  vnas  paíTas  ,le  Corjnto  .  y  va  poco  de 
umo  d«  naran;as,  y  pondrafe  rodo  en  vnaca- 
r':"".S°'-yo  que  puedii.tcnerUdi, 
thatópoíicion.hagafe  cozer  en  el  horno  a  po 
!o  fuego.odcbaxo  ÍI  ticfto,fin  fer  cubierto  el 
>a«cUporque  baila  que  tenga  vti  poco  de  cuer 
¡o.yfiniafe  caliéte.Dcla  propia  maneta  fe  pue 
le  hazer  de  las  pulpas  de  la  polla,  y  del  fayfaii 
ilTado.yde  la  ternera./  del  carnero  ,  y  dele». 
:4>rito  aflado,ó  cozido,  ' 

j  Taraha^^ier^/ifio  de  carne  cíe  ternera, 

Omenfe  las  pulpas  de  la  carne  de  la  terne¿ 
"  aquellas  que  cftá  debaxo  déla  cfpalda 
•y  los  o,r„Ilos.y  haganfe  mas  de  medio  c^oTc? 
co  qicala  ternera  muerta  delproprio  dia  oorl 
Tol  va       ':"'*^rí°'^.-aícnrc  e'n  el  moS 
con  va  migajon  de  pan  toítado  .  ó  pot  toftar 

¡i«  de  ca^ff '  manera  fe  puede  tambiea  ha* 
i2cr  de  carne  de  carnero,d  de  cabrito. 


T'r atado 


f  ar^h,^^  ^j.Mlack  pulpas  de  «/>o;í|í» 


nrOm«níe  las  pulpas  Jel  1»«.<bí»  d«>;^^pou  , 
i  co/idas  con  agua.y  W .  y  »«quei.fc  con  d 
cuchillo  n>cn..a.mcmc  con elgordo  dultmcr 

pecho  aos  yemas  dc.lu\suos  hn  las  tía. 
Ldaiasvcondlosle  podra  pon«v  . 
8Graz,y  patTas.  v  acucar  ,d«l>u«.  r.do^.gaK  1 
dkh  coVnpoficion  a  modo  de  «q»/'""' 
t Safevnbuen  caWo  decapen  gord'y.que 
Sa  en  vn  vafo  bu-o  Umpi<; 
tro  la  dic  ha  coaM^oficion  .y  el  caldo  ^- 
flucl,.cr.m5,oficion  no  fe  apegue  «'«''O""»»' 
Sagalc  hc.uu  por  vnahora.  poco  ^»l^^o^ 
nolüg.n  el  luego  huuierc  '^"'«í^ 
vafó.y  fi.ual*  calientc.con  vn  poco  del  nulma 

cildo  pot  encima. 

^arahsxerelhidiU^  de  j/]añura  de  tet- 
^    .'cahrk^con  f)UÍIy^u  de pech9 

de  ca^m. 

TOmcnfe  las  piiípas  de  viv  capón 


paraénfemos,  ^jS 

fin  íes  pellejos  que  Cuijierc  dentro,  piquefc  c6 
1  c<KhílIo,y  jujiunacorc  U  aíTaduríj ,  que  eftc 
medio  cozída  con  agua  ,  y  el  gordo  del  rinott 
..de  la  C€rnííra,ó  de  cat>ríco,con  las  fobrcdichas 
)  «ru<rzillas,añadiendoIe  yemas  de  hucuqsfrcf 
f     con  la  itiitad  de  la  clara,y  a<jocar,y  rcduz- 
tómpofíeio.n  a  manera  de  vn  rcquefon, 
ó  d?rdtí  ottafarma,y  bagafc  cozer  con  caldo 

i<?,yíiqúiíierenponeragra2,podran,ópaf 
^y.Dcfta  mirmá  cotnpoíicion  fe  pueden  hazcr 
á[ftcl(::s:t5cro  entonces  U  composición  fe  hag^ 
"pías  Iiqmda. 

Omefe  el  pollo  que  po  fea  muy  manido; 
±  porgue  fea  mas  faí^anciofo.hagare  heruir 
Wfíf>n  caldo  de  capon,íi  quificrcn  que  tenga mtt5 
Lfííancia  pero  filo  quiíierpn ftnplcmcnte,  h4- 
énlo^heroira  clfolo  con  fu  cueIIo,y  en  cftan-, 
can  cazido.íc  le  podra  añadir  agraz  entero 
Ujucla^í ,  y  quando  lo  quiíjeren  fcruir.  felc 
>ndraa desyemas  de  hucuos  batidas, ó  ver-, 
^aderamence  vnas  y.ruezillas  cortadas  menú, 

P^íí ti  calio,pero  en  el  Oconq  ,  6  en  el 
.u.ierno^ert  lugir  de  agraz/e  podran  ciruela? 

3i.u(..nas,^  guindas  fccas.dpaíTaLDcft^^^^^^ 
lera  f. puede  luz.,  ios  tordos  gordos/y  oc?q 


Tratado 


rp  ... .  r.,lir ,  y  ejlufarperáizts  ,yí^W- 
nes. 

TOmefe  el  fiy^a"."  ^  perdiz,  que  "o  fea 
,i¿ias  ni  manidas.y  limpia  de  fus  Kiteno 
KscortefeleU  ca,be4a,y  los  piesy  paffefe  po 
«Jhcruoriia  agua.o.por  lasbrafas.tomefe  vn 

•  la  de  cobre  bien  cflañada.o  de  tieaa  vvdna 
^a,con.hu.ílAdefern,ra.P  de  vacaheclia  pe 
dacos,queten?a  tuétano  ,  lo  qualle  haze  po 
da'le  fabor  ,  pongafe  tanta  agua  q^'»  '"t- 
tres  dedos.con  vna  f  axilla  de  canela  entera  , . 
buena  cofa  de  fal.y  algunos  P'=dac.llos  ¿e  m 
brilio.y  ciruelas.y  guindas  ^«"^'V 
uir  con  la  cobertera  muy  bien  f^"»'*;^!;^  ° 
mero  de  fellarla  ,  fe  le  podra  poner  ^f^^^" 
ra  de  vino  de  San  Martin.ó  otro  que  lea  Due- 
no,con  vn  poco  de  vinagre  ,  y 
fio  fuRun  el  orden  q  diere  el  medico  .  V  h^g»'; 
^  bre las  bralas.lcxos déla  llama  Dcft 

ie  puede  también  gmfar  la  rolla  de  1^ 
á¡  .  pollas  nueftras  prdinai  las ,  y  quai 

^uc  buena, 

:  :.  cahecas  de  cabritos. 

Omcnfe  las  caberas  de  los  cabritos.pela- 
dss.limprasy  blancas, aisifuevacomo  ce 

tr^,pó¿áfc  en  vna  olla  có  vn  hueffo  de  ternes 


T 
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p¿ira  enfermos.  syy 

rpe^faíjado  que  tenga  cuécano,  háganle  her- 
'r  eo II  canta  agua.quc  las  cubra  dos  dedos  có 
poco  de  fal.-en  eftando  erputT)adas,añadafe- 
s  vn  poco  de  agrá  z  claro, y  vna  poca  de  cañe 
molida, haganfe  acabar  de  cozcr ,  teniendo 
./)\la  atapada,que  no  pueda  rcípirar,  y  có  las 
ichas cabezuelas  fe  puede  también  cozerya 
.^edaijo  de  calaba  qa^que  no  fea  amarga  ,  y  a  lo 
jjrltimo  fe  le  pueden  añadir  ycruezillasjy  fir.uan 
íe  afsi  calientes, con  vn  poco  del  miímo  caldo 
"por  encima  Dw'fte  Caldo  fe  podra  hazcr  pan  c- 
♦ftouado  ,  y  fi  quiíieten  hazer  vn  potaje  de  los 
|[)jos,orcjas,y  feííos  ,  fe  guardará  el  orden  qu5 
fe  tiene  de  los  pies,y  al  vltimo  fe  puede  añadir, 
¡5  quiíieren,antes  de  feruirla,yenus  de  hueiios 
'refeos» 

ard  ha^^r  albondiguillas  de  pecho  de  C4 
pon. 

Ómcfe  de  la  mifma  compoíicion  que  he-»' 
.  mosdichofeys  capítulos  atrás  hablando 
Ac:U  efcudilla  de  las  pulpas  del  capón,  y  haga- 
fe  della  aibondiguillasjquefean  anees  quadra^ 
as  que  redondas,  tengafe  defpues  vna  tortc- 
a  alta  de  lados,con  el  gordo  del  capón  dcrrc- 
ido  dentro,y  ponganfc  las  albondiguillas  den 
ro  de  la  tortera,  dándole  fuego  arriba  y  aba- 
xo,y  por  arriba  poco,rcboluiendolas  hafta  tan 


tratado 

tD,quc  tftcn  a1g6  apretadás,^  íblidass,poRg..,;^ 
dcfpiies  en  la  tortera  tanto  caildo  decapen  te4' 
nido  con  aqafran  ,  que  las  cubra  vn  dedo  pot| 
encirt)a,dandoles  el  fuego  arriba  y  abaxo,  ha-f 
zienddlas  coier  a  ñiego  lento  ♦  con^o  cfta  d' 
cho  ,y  a  lo  vltímo  añadafclc  vn  poco  de  agrá 
clarOiO  majutlas,y  ycruezillas  picadas. 

fara  ha:^raÍhondi^uÜlas  áeh^^adoyyput, 
pas  de  aues  emhueltas  en  redaño. 

T Omcfc  el  pecho  del  capon.o  de  íagallirt# 
muerta  del  dia,crudo,  o  cozido ,  aunqufij: 
de  pollo fcra  mejor ^por  fer  coas  ticrtto, pique 
fe  con  el  cuchillo  con  el  gordo  de  la  ternera, 
con  ío  caña,o  con  gordo  de  cabrico^y  alguno 
hígados  de  pollos  crudos,añadi«ndo  yemas  dé 
hueuos  frercos,a(;ucar,pafl'as  .  flor  de^hinojoj 
yerüabiiena,mayorana,y  peniptncla,c6  vn  po-#i 
co  de  canela  molida,y  fal,y  haganfe  las  albooi 
diguiUas  que  llaman  en  Italia  tomaccllas  ,  cor» 
la  tela  del  cabrko  de  latÉrncra.auiendola  prÍ4 
tticro  tenido  con  a^afrao^cueaanGc  con  clsot 
do  dcUuc  derretida  en  vna  tottcra.  »íiruanrc 
calientes  con  acucar  ,  y  ^umo  de  naranjas  poc 
encimA  :  dt  lapropria  manera  fe  puedcft  ha-* 
íer  de  las  pulpas  del  pecho  del  fayfati;  y  y  de  l«i 
polla  de  Indias,con  hígados d«  ganios,y  tam'^ 
bictt  fe  |Hied€0  bittchii:  lastrifNad  4«  U  tcrnevijH; 

bicr 
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paramfirmos] 

l||ií  limpias  de  toila  inmundicia  ,  á  mod^. 
k  rakhiclus  ,  las  quaks  fe  han  de  heraíf  " 
lumero  ,  y  dcfpucsaíTar  íobrc  las  parrillas,. 
I  cambien  (c  pueden  hctuir  vn  raro  las  tii- 
i  y  defpucs  ponerlas  en  agua  fria  par4 
|Odcxlas  mejor  menear  >  y  hinchirlas    y  en 
a  dicha  corapoíicion  fe  pueden  poner  a¿. 
ádiuas  de  ternera  ,  ó  de  cabuto  cozw 

1  ^ 


W  ¿.1  i^e/-  lví4  Cii;^otítíi  de  hhado  de  bo2 
¡lo, 

'Onicníe  los  higadillos  de  polios  íin  hie!  y 
ím  el  coraron  y  fobtetodo  fcan  frefcos^y 
Maiieníc  Trios  con  el  cuchillo  ,  con  el  gordo 
ki  capón, o  de  ternera,o  del  cabrito, y  con  c* 
flor  de  hinojo,  y  yernabuena ,  mayorana, 
^cnpin€Ía.hazedcras,palías,y  a(iucar  fino,y  ye 
nas  de  hueuos  frVefcos  con  algunas  claras  con 
n  poco  de  Taljla  qual  compoficion  fé  pondrá 
n  vna  cordilla  de  cobre  cñañada  ,cnla  qual 
^va gordo  de  capón  derretido,y  poco  a  pbco 
^  ífdc  fuego  arriba  y  baxo,añadicndolc  vn  po 
JO  de  caldo  de  capón  gordo,  pata  conferuafU 
|iigo(a,tí  mcdo  cuydado  q  no  fe  apegue  en  el 
i3iieIo,ni  a  los  lados,y  quádo  b  quertáfetüir.fe 
f raziara  la  caí^oUUa  en  vn  plato  po  acucar  poten 
— ia,y  vn  poco  de^umo  á  agrai^d  de  narájas, 

il  4  Deílí 
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Tratado 

I)eíVa  compoficíon  fe  pueden  tambié  fia^er 
"bondi^uillas ,  cmbueíras  en  la  tela  de  cabrit 
con  'asenlagordura,pocoapoco,yr 
llenos  có  la  red  del  carnero,aírandolo$  en  pa 
Tillas,  y  boluíendolos  muy  a  menudo,  Pue.dé 
tábien  hazcr  tortas  cop  hojuelas  arriba  y  ab* 
*"3io,y  otris  cofasíy  con  lo§  dichos  higadillos 
puede  tabic  picar  la^^aíTadurá  d*  cabrito  cozid  _^ 

Cajuela  de  pollos  para  dolientes. 

•"T^  Ornar  vnapolla,ó  vn  pollo,y  matarlo 
X  parte  de  nochc,y  cortarlo  a  peda^os^y 
^  pues  tomar  (^umo  dq.naranjas ,  y  agua  rofad 
'  porque  no  fea  fuerte  el  qumo.y  defpues  tom 
vna  ca(;ucla  peqiieña,y  echar  dentro  el  pollo 
la  polla  con  buena  enjundia  de  gallina,  ó  go 
^  dura  dclla,con  el  dicho  (jumo;  defpues  pon 
lo  en  el  horno, y  de  quereacafi  cozido,tom 
vn  par  de  hucuos  frelcos,y  batirlos  con  cui 
de  naranjas »  y  agua  rofada  ,7  echarlo  dcnt 
de  la  canuda  ,  v'defpues  tornarla  al  horno  , 
dcxa  laeftarallipor  efpacio  devn  Credo, 
íacarla ,  y  darla  al  doliente  qué  ha  perdido 
comer. 

%elleno  para  dolientes. 
Ornaras  vna  polla  que  fea  muerta  de  p 


para     mo$.  ^ 

ai  ^na<!  nocas  de  aln»f^nH*-n«^  hV'jn'-^í;  ^  v  bu*» 

A6^y  vn...  ,      i^dc^  ,  ..  .  ... 

i  ,  y  vn  pcü^  ^  'o  r.-^'v  V'  ?nr.erc.,  ^  n\  CI4- 
o  ,  y  mczcUriv.  :  )  dencro  de  la 


Til 


la  en  vii  M 


nade  las  aucspatá  do' 


.Jáiiu  CO  vil'* 


i. 


ir.  /;///^ .     l/ó^  carm  ¿i  tenier,i, 

TOmeCe  el  lomillo  de  la  ternera  ,  y  cortcf^ 
a  tajadillas  delgadas  ^  y  golpecnfe  cpn 
lomo  del  cuchillo  ,y  poluorizenfe  con  íat  ,y 
ifíor  de  hinojo  ,  y  rellencnfc  con  gordo  ds  ter- 
.inera,y  yeruczillas  picadas,  reboluiendofo  hái* 
'l2Íaarriba,como  quien  haze  rorquillas,  y  pon- 
:  gafe  en  vna  tortera  ó  caíji\ela  de  tierra  con  tá- 
í  to  gordo  picado,  y  caldo  de  carne  de  ternera, 
pi  que  cftcn  medio  cubiertas :  hagafe  con  fuego 
a  arriba  ,  y  abaio  ,  boluiendolas  alguna  vez  ,  y 
3  añadiéndoles  majuelas,  agraz  ,  ó  paíías,  fcgun 
el  tiempo  ,y  alo  vltimo  vnas  yeruczillas  pica* 
das,  para  que  el  caldo  tenga  vn  poco  de  color, 
pongafe  vn  poco  de  acjafran.  Si  lo  quiíicrcn  c- 
ftufar  de  otra  manera  íguardcfe  el  orden  que 
auemos  dicho  de  las  perdizes  1  y  fayfancs.  Lo 
mirmo  fe  puede  hazcr  del  lomillo  del  carnero, 
y  fe  podran  aíTar  en  el  aíTador,/  feruirlos  có  vn 
•poco  de  C4ldo,y  9umo  de  narajas  por  encima. 

li  j    ^  Patáj 


Tratado  ^  ^ 


Tara  h¿ftif i* potaje  ck pies  de  ternera ,  ca% 
bñtoy  pollos. 

TOmenfc  los  pies  de  !a  terncra^o  de  cabrir. 
to  ,  limpios  de  ios  pelos,  y  bien  Uuados,^ 
partidos  en  muchos  pcdacillos,'  y  ponganfc  c» 
vna  olla  de  tierra  vidriada  ,  con  canta  agua  que 
los  cübra  por  encima  quatro  dedoSjO  vcrdadc 
tamenrc  con  caído  de  carne  de  ternera ,ó  de 
britOjque  no  cfté  muy  Talado,  y  hagaft  hcruiri 
Icxos  de  la  llama, fobre  las  brafas,  y  en  eílandot 
efpumados,  cchefeles  vna  poca  de  canela  mo- 
lida,y  en  ^ftando  cafí  coz  idos,  aña^anfclcs  mt.. 
)üelas,d  agraz  cntcro.íin  la  picl,y  fin  los  graJÍii! 
¡íosjcon  vnas  pocas  yctucaillas  picadas,y  en  <ll 
Inuicrno  en  lugar  dd  agraz  entero,(;uino  de 
gra2,y  queriendo  cncorporar,  ó  quajar  el  calV 
oOjhagafe  con  yemas  de  huucuosfreícosbati* 
das.Dtfta  manera  fe  puede  hazcr  de  los  pies  y^i 
alones  de  los  polios.  ^ 

^ara  ha^^er potaje  de  turmas  de  cordero 
'  'dé  ternera  de  leche  ^ 

TOffienrc  las  turmas  de!  corder o^o  cernerá 
razien  muerta,y  quítenles U  bcira,y  cor- 
tefe  crodas  de  traucs  atajadas,  y  pógáfc  en  v-  ' 
aa ca^oUtiíjó  olía^  (jtj  U  qoal ay* gordo  de  ca-  > 


TjKd  enferm  os*  o 

ft  derretí  lo, no  muy  cálícte,  y  hai^afc  freyr 
co  a  poco-^tebolijítccioUs,y  en  auiédofc  en- 
gido,y  q  eOaran  algo  íolidaS,anadare  vn  poi 
>  de  caldo  de  capón,  o  Je  tern'cr2,qiic  no  c- 
Jé  muy  faUdOjV  vnapocade  canc!a>  y  aí^afráv 
hagafe  heriiír,y  dcrpiiespogáfe  las  raareriasr 
M  capitulo  pairado* 

IVERS  AS  MANE 

ras  de  aíTados  de  aues. 

Tam  ajfiír pollos. 

Omenfc  los  pollos  mas  tiernos  y  más  pe- 
queños,  y  rcílctienfe  cou  fus  higadillos» 
gordo  de  ternera  ^  para  conrcrnarlos  xugo* 
JOS  ,  o  cotí  cañas  de  ternera  ,  pliTas ,  yeíiieii-. 
las  picadas ,  y  agrai  >  o  majuelas,  ycncias  de 
iiieuos  batidas  tí  efcas  ,  y  á  veres  ciruelas  Da- 
nafccnas^ó  guindas  fccas.  lo  qual  ha  de  fcr  fc- 
;un  los  cicnipos,y  fcgun  el  orden  del  Medico, 
r  en  eftando  rcllenosipiíTenfc  por  el  agua  hit- 
licndo,  para  que  fe  recojan,  mas  pongatife 
tn  el  afl'ador  ,  y  cmbucltos  en  cela  de  tcrucra, 
o  de  cabrito  ,  y  con  vn  pliego  de  papel  al  re- 
dcdor,porquc  fe  coníerucu  mas xugofos,  ha- 
^anfcaflarafücgo  lento,  y  mas  pteñoal  c*^ 
:of  dclasbraías  ,  qué  dela  llama , porque 
'-U  fgqufm^a^  y  fe  dcffccaa  dcwariado. 

  Ha 


T>iuerfis  maneras  ' 

Ert  citando  cozidosjfaquetife  del  aífador,derá|,i 
tandolos  del  papel ,  y  de  la  tela,  poniendo  fo 
brc  tilos  e!  ^^unio  <!j  aufá  colado  d ellos ,  mez 
dado  Con  ijumo  de  nai:anjas,y  a(jaCar,ó  agraz 
']Lo  mífmo  fe  puede  hazer  de  las  perdizes,  fay 
fanes ,  pollas  de  India  ,  y  de  hs  nueftra^! » y  d 
qualquíer  otraaue  que  ordmárc  el  medico* 


Cornó fe  han  de  affar  otras  aue^llas ,  las 
ífuaíeffe  han  de  pelar  enxutaí. 

LOs  pa^aroí  que  llaman  (gorriones,  y  otroij,| 
que  para  comerlos  ,  fe  iiieUn  Tacar  de  lor 
tiídos,  tórtolas,  tordos,mirlas.  y  codorniaieíi 
todos  cftos  fe  lian  de  a(Tar  frelcos.  Los  (in  v  tí 
tos ,  y  otras  áueaillas  hortelanas ,  Cj  iieteu  .wi 
'áííadas  aprieíía,y  en  eftando  caíi  cozídas^reh|i 
de  poluorizarcon  pan  rallado  ,  y  acucar ,  flo^ 
de  hinojo  y  fal.  Puedenfe  aííar  embuclcas  en  li 
tela  de  cabrito  ,  ó  de  carnero  ,con.flor  de  hisii 
ttojo  ,  y  fal :  las  demás  ,  quieren  cozerfe  en 
iaí1ador,y  entre  la  vna  y  la  ot^a  vn  pcdazillo  c  _ 
k  tela  con  algunas  hojas  de  laurcl>ha2ÍendolcÍi 
•  !a  corteza, ^omo  cftá  dicho. 


í^ara  ha:>tr pulpetas  de  cabruo^  o  lcí/íí:^^ 

P Orque  el  cabrito  es  muy  mas  ncruiofo  er 
las  piernas  que  la  ternera ,  tomefe  la  part<^ 
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de^jjkdos.  <^(í  t 

s  !tia<»ra»y  córtele  a  tajadillas  deIgadas,goli? 
tnre  con  el  cuchillo  ,  y  con  el  miímo  goi  do' 
í  riñon  picado,y  vnas  yeruezillas ,  yemas  de 
icuos  frescos  r  y  flf^«^  de  hinojo  ficfco,  y  fal, 
nenfe  ,  yr-ellencnfe  házia  arrib;*,  como  rof* 
lillas,  y  ponganfe  en  el  aíTador,  y  en  eftanda 
adasfirqanre  caUentes,(:on  vnas  paíTas  cpzi- 
s  por  cncima,y  (jumo  de  naranjas,  y  a<;;ucar. 
e  todas  cftas  maneras,  y  las  otras  íobicdi^ 
as ,  fe  pueden  hazer  de  las  pulpas  del  pecho 
I  capón  muerto  del  propio  dia,  y  de  lapolla 
Indias,y  de  los  fayfanes,  aunque  es  verdad, 
cías  pulperas  dcftas  aues,  quando  íe  han  de 
ner  en  vn  aííador  fe  dcurian  cmboUier  en  U 
la  de  cabrito,  ó  de  ternera  ,  de  la  parte  ma$ 
til  para  confcruarlas  xugofas. 

ara  aparejar  la  cahecuela  de  cabrito  re^ 
llena» 

Omcfe  la  cabc<jnela  en  acabando  de  mo - 
_  rir  el  cabrito,  pelado,  dexandole  vn  poco 
d  cuello  ,  ciiibueluafe  en  vnpaño  blanco  ,  y 
olpecfc  bien  con  vn  bafton  ,  ó  vna  maao  de 
lortcro  por  todas  partes,  hafta  que  íe  aya  de- 
cncaxado  todos  loshueflos ,  y  no  U  piel ,  y 
or  la  parte  del  cueUo  ^feq^i^nkle  todos  I05. 
udíos ,  y  los  ft  Abs  y  y  efta  dentro ,  (-x- 
ucfe  afwcra  ,  lauefe  t?4B5^S^&a!?F 


T 


Diumfas  mmeras 

ra  forma,corafe  la  boca  para  ípe  no  pueda, 
Vnic  la  comf>oíicion  ,  y  tcn^fe  gordo  <ic  teci 
ncra ,  ó  de  cabrito ,  y  aííidui^a  é<j  cabrito  oiei 
dio  coztda ,  ycrua  buena  ,  maymana ,  y  p 
gil  picado  ,  paíías ,  aqucar ,  y  canttJa  >  h» 
frefcoíi »  y  Tal  ,y  de  todo  bagafe  vnt  coinpoíii! 
cion  ,y  rclkncrcdcllala  cabc^jiitb-j  coíicnd^ 
el  agujero  del  cuello  ,  pongaf^  a  liotutr  en 
oUu  con  buen  caldo  dt  otra  pamc  yfm  ziiáA\^^% 
do  cozida,  ponganfe  las  dichas  yeruezillas  p^i 
cadas ,  menudamente  ,  y  njajclás ,  6  agr^z ,  jij 
\n  poco  de  azafrán,  y  en  citando  cozida,por 
gafe  vn  plato  con  fu  mifmo  cakio,y  íiruafe  cí 
líente. 


Ho^diatesfaní  ddientá. 

LA  cpuada |a  tocparas,  y  cozerlahas  de. par 
te  de  tarde, ffgun  la  cantidad  que  quiíicrc 
haícrjdefpu'-s  tomar  vi¡a  polU,ó  pc>lIo>y  quc_ 
branrarle  los  hueííos  derpues.  bazer  herui^í, 
vna  olla  con  agua  que  fea  liiapia  ,  y  rnedi^  ■  - 
nicnte,de  niancrji  que  quando  cchau's  la  pu/,^ 
ó  pollo  ,  luz  que  Colanoente  la  cubra  el  agua^j 
íi  es  poca  la  fuerza,  le  echaras  masügu^,  y  ll 
polla  es  mayor ,  es  nicnciier  qq^  cuí¿a  iius  j  y[ 
haz  que  cueza  ,  e  hicrua  íicmpic,  y  que  nunca, 
pi;;rda  el  Jieruoi  ,  y  no  le  eches  faí  hatta  la  pu-. 
ftrc,  que  no  aya  masde  vna  etc^udiila  de  caldoii 
porque fcra  ñus  l4bróií>jy.iji.cchr  '  nod^lpuel 


0-] 


1 


lie  ava  cenado  (r!  (lolkntc,  rornáras  ^nas  po- 
Isdí  almendras  q>ondáidas,y  majarlashas  có* 
I  poco  de  blanco  de  la  polla  <:n  vn  mortero,/ 
íftéplaviohas  có  cl  caldtD  de  h  polla,  ó  pollo^ 
Icfque  lo  ayas  paíTado  pon  efta  leche  en  vna 
y  file  quieres  echar  vnfX)co  de  a<mido> 
i«i  {Hiedes  echar  con  Ja  lechcy  dcípucs  tomar 
MMceuada,  6  hordio,  dcfqiie  fea  cozido  ,  y  to-^ 
ifíMair  vn  cafiairaro,quc  no  fea  muy  ralo  ,  y  po- 
Él  Ir  en  el  aquel  hordio  ,y  ceuad'i  ,  y  aprctac 
'  íuybíéel  cañamazo  de  manera  que  falgaro- 
,:>ó  el  licor  de  la  ccuada  deí  pues  tomar  aquella - 
liche  que  facaftc  ,  y  pafíarla  por  vn  ccdai^o,  da 
f¡ancra  q  paíle  aquel  poco  de  almidón  ,  y  Jef- 
jes  tornarla  roda  apaílar  la  ccuada,y  haz  que 
\.  vn  poco  ralo,porq  en  rcpasádofc  en  la  no- 
«entornara  efpcflbiy  cfto  quiero  yo  agora  de- 
Diir'que  cueza  de  parte  de  noche  con  acucar, y 
|f  ¿)U  mananiquando  el  pacienta  lo  huuiere  de 
«  mnar,  hazlo  hcruir  vn  poco,y  de  que  lo  qui?- 
Titomar ,  ha  de  fer  vna  hora  anrcs  del  día ,  y 
^écrma  fobrc  ello  vn  r»co,y  hazcrleha  mucho 
i^nr-hcy  de  que  le  dieres  efte  hordiate, haz 
.vibre  lacícudüli  vn  poco  de  a<jucar ,  y 
io  quiere  echar  ¡^Imidon^no  lo  echcs^quc  no 
íu  ^llo  nada. 

Hordhitc  de  eeimla preparada. 
Omerela  ceuada  preparada  l¡mpia,q  pri- 
alero »yiüio  bic majada  cnel  mortero 

ft.^tan- 


Tratado 

fta tanto  que  fe  le  aya  c  .  :do  el  pelegito  q 
tiene  encima,  pongafe  en  cl  mortero  4  remo) 
en  agua  tibia,  dcxere  eftar  por  vna  libra  fregá 
dola  con  la  mano  muchas  ve2es,y  iiiudandol 

el  agua,pongareen  vna  olla  nueua  por  cadal 
bra  de  ccuada ,  vn  adumbre  de  ''^n  ^ .  y  hatr 
Éozera  fuego  lento  Xf-^^h^n^o  c  : ^  .      de  q 
no  le  toque  hicrr  le  feria  negro  eth. 

díate  ,  y  amargo  ,  y       re  hcruir  mu¿ho  ip 
el  agua  de  la  ceuad?  y  en  eft.m do  cozi'Ja la 
liada ,  y  bien  deshecha  ,  paííefe  por  la  díam, 
ñx  ,  ó  por  el  ceda<jo  ,  añadiéndole  0 
la^  mifma  agua  que  fe  cozio  :  hvr^.{^  o 
efpeíío  «cpntiploquijfieien  ..landolo 
M)  yafo  dvlicado  ^  con  acucar  fino  ^U  rtro 
con  cfte  hordiate  fe  puc.    ^    ner  k .  .  .;e 
^itas  de  melón  dentro,  y  también  (^^-O-crrinli 

la  con  caldo  de  capón  magro  ,  h   _  ..^r 

l'tgun  la  nccefsidad,y  la  comií^ió  dd  medie 

T.iK'i  ha^er  hordiate  de  a  u.id  1 1  .  ,.iun, 

TOmefe  la  ceuada  que  fuelcn  dar  a  los 
ualIos,y  fobrctodo  fea  nueua  ,  y  no  te 
ga  mal  olor ,  majefc  en  el  mortero  ,  auiend 
lo  majüdo  ¿6  agua  fria,hafta  tanto  que  falga 
córtela. y  hagaíe  hci  uir  en  vna  olla  nueua,q' 
rt.o  tenga  mal  olor,con  agua, y  cfpumefe  c6 
na  cuchara  de  made/ájdexádoU  acabar  de  c 
acr.Efto  quierv  cozer  mas  que  clpaflado. 


maneras 


Varcí  ha^er  hordiate  liquido. 


Omcfcqualquicr  fuerte  de  ceuada,y  lim- 
picfc  de  la  miíi-na  manera,  y  hagafe  cozcr 
\t  oíla ,  poniendo  por  cada  libra  re  ccua  Ja 
aqumbre  de  agua  q  mengue  de  las  tres  par- 
slisdosjtaqto  que  cl  agua  vens;a  a  fer  de  co- 
rIconado,y  efpeíTa.Pongafc  la  dicha  ceuada 
1  vna  cftameña,y  aquella  agua  q  faliere  prime 
«quitefc  luego,aprieccrcU  cftameña  dicftra- 
cce,y  acere,y  cuclguefc  de  vn  c!auo,y  el  hor- 
líate  que  ralicrc(como  dizc  los  mcdicos)ícra 
áias  cxcléte,y  en  efte  hordiate  fe  podra  añadir 
«che  Tacada  de  pepitas  de  melón  cona^ucar. 

^-traha^r  hordiate  que  fe  pueda  llenar 
for  camino, 

'npOmcfe  cl  hordiate  hecho  déla  ccuada 
\K  preparada, paflado  cfpefíb.y  folido.y  cílic 
Jafc  en  las  torteras  tftanadas.q  en  cada  vna  no 
leuáte  mas  q  cl  lomo  de  vn  cuchillo,  pógafc 
tn  el  horno  ,  defpues  de  auer  Tacado  el  pan,ó 
iteuiédo  calentado  el  horno  de  aquel  mifmo  te- 
lc,y  dexeTe  cl  hortiate  en  cl  horno, hafta  táto 
le  aya  enfriado,Taquefc  de  las  torteras.y  pó- 
(ígafc  en  cl  papel,y  buduafc  a  las  torteras ,  y  o- 
ra  vez  al  liQrno,y  ácxtU  ^ftar  haft^i  taj^f  o  qua 

Kk  fcpuc- 


fe  pueda  rea«zii  a  poluoi,,  y  en  cftando  hech 
poluos.fe  pondraencaxas,ó  en  belfas  de ciic 
to  ,  y  quando  quiíieicn  reruirfc  át\ ,  tomarafl 
dosonijas  por  cjda  crciidílla.y  fe  dcftf  mplar# 
con  caldo  magro  ce  aiie.dcfpues  de  aucr  eíla- 
do  vn  quarto  de  hora  a  remojo  >  añadiéndole 
4i(jucar :  íi  quificren  paíTai  lo  por  el  cedai^o  ,  ta 
podra  hazer .  y  puedcfc  cambien  hazíir  dar  vit^ 
hctuoc  en  leche  de  pepitas  de  melón. 

PARA  H  AZER  DI. 


ucrfos  caldillos  ó  broctcs. 

Tiroetc  d  c  í  alelo  de  pollo ,  yji  mas  de  hi^c 
nos. 


i 


TOmtTc  caldo  de  pollo  ,  ó  de  carne  de  ter- 
nera, el  qual  fea  mfdioconrumado,y  eftó 
rtio,y  por  cada  quartillo  tres  yemas  de  hueuo$ 
itéreos  bandas, con  ^umo  de  naranjas,  6  de  a-t; 
graz  y  aíjucar.paííeíe  por  tftan'<;iia,pogarc  to^ 
áo  en  vna  ollica,la  qual  le  póga  encima  de  otrp 
Í5«rfléllcna  de  aguahiruicndo  ,  y  atapada  bíctít 
la  ollicn  ,  íicxefe  cOar  por  vn  quarto  de  h«)ra,i. 
mas, ó  mcnos.lcgunlacáudao  del  btoetcy  eni 
viendo  q  comiéí^a  a  quajarí'e. quiceíe  del  fue  gof- 
y  dcnfele  dos  bucltas  con  la  cuchara  ,  y  íi  lufe' 
caliente  Piicdere  también  hazcr  cr  '^ -  ^  caldoi 
caliente  , esa  fabcr  quando  hiru..  caíd 

piO 


tatdillos,  ^fi 

rtiiptamente;  echar  los  hueuos  bacidos  con 
sfobrcdichas  materias,  pero  fíendq  el  caldo 
ío,  ule  mas  delicado. 


X'. 


^roete  de  hueuos  frefcos. 


TOmcnf^ los  hueuos  frefcos,  baráfc  con  \i 
_  cuchara,  y  la  yema  todo  junramentc,ten- 
ale  defpucs  vn  vafo  delicado  confumado  de 
,  o  de  rcrncra,que  hicrui  con  vn  poco  de 
craz  claro,.y  acucar, poiiiédo  dentro  los  hue- 
os ,  mezclando  con  la  cuchara  de  maderf ,  o 
ic  plata,hafta  tawCP  que  tom?  cuerpo. Hucdefc 
imbien  cozerfopre  {a  olla  llena  de  agua  hir- 
iendo del  modo  fobredicho  íiíuaíc  caliente 
.on  rebanadillasdc  pan  debaxo* 

"Broete  coyiyerue'^llas picadas, 

TOmcfc  ú  caldo  de  ane  o  de  terneia,ocac 
nero ,  con  vn  poco  de  canela  molida  den- 
tro,con  majutlas>  ó  agraz  entero  íin  granillos» 
1  En  pelcjo.y  hagafc  hcruir  có  yeruczillas  ma- 
Torana,pcpincla,y  pcregil  p¡cadas,por  vn  qiiar 
'70  de  hora,ponicgdo  dcfpues  hueuos  batidos, 
ncneando  conla  cuchara ,  hafta  tanto  q  tome 
n  poco  de  cuerpo. D;l  tal  caldillo, quádo  fuc- 
e  claro, fe  podar  ha^cr  pan  eftouado.y  reála$ 
"ebanadíllas  del  pan  fútiles  ,  y  íi  tuuiere  mu- 
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flio  cuerpo ,  fe  puede  fcruirpor  cfcudilla.  Ej 
f !  Inií¡erno,en  lugar  de  majuelas,  fe  puede  po 
ncr  <¿umo  de  agraz. 

'Broete  blanco  con  leche  de  almendras, 

TOmcnfc  almendras  blancas  módadas^hai 
ganfe  leche  con  caldo  frió  y  magro  de  C2l¿ 
pon  ,  y  concia  leche  batanfc  claras  dchucuo5 
te  (jumo  de  agraz ,  y  a(jucar,paírenrc  por  el  ce": 
díi(¿o  en  vn  vaíó  tl6  cobre  bjcn  eftañado  ,  ó  de 
cobic  bitn  limpio  ,  hagafc  cozer  como  el  pr* 
fnc^  íobre  vna  olla  llena  de  agua  hiruicndo 
io  íobrc  las  bi  alas,  meneándola  muy  amenud 
con  la  cuchara,y  en  cftando  cozido  fíruare  c 
{'lente  con  vnas  iopas  delgadas ,  ó  íin  ellas. 

Otro  hraete  que  fuelé  darlo  alas preñadasí 

OüKnle  fcys  yemas  de  hucuos  crudos  íi 
las  klaias,c]ue  fean  frefcos,y  feys  omjas  d 
ina]uaíiaruane,ireson(jasdc  a<^ucar,vn  quart 
de  canda  molida,  quatro  oníjas  de  agua  clara 
iDCZclefe  rodo  juntamente, y  paflcfe  por  el  co 
^<Jí>f  .^'^gafe  cózcr  en  vna  ollita  con  agua  hir 
pií '   '  • ,  hafta  ranro  que  el  broctc  comienc  e 
qiiaA..:r,pucdcrclc  poner  détro  vn  poco  ¿z  má 
teca  de  vacas  ft  cfca ,  en  lugar  de  la  maluaíia ' 
"^qui^uicra  ono  vino  blanco  t  ulce ,  y  íino  1 
cjuiíicrcn  tan  bueno  ,  pongafc  menos  vino  , 


caldillos.  !?¿r^ 

hs  agua.  Efta  vianda  en  Milán  fe  vfa  mucha 
lailaála^niugercs  preñadas  :  también  fe  pucJ 
!c  hazcr  con  las  claras  y  las  yemas  de  los  hnc- 
ios,pcro  en  tal  cafo  fe  ha  de  paíTar  por  cftamc* 
ia ,  y  íiruafc  caliente. 

QudilU  de  hticuos    cwno  de  a:^elgjf, 

O  mcnfc  los hueuos  frefcos  batidoscon 
<;utno  de  azeígas ,  y  vn  poco  de  leche  de 
umcndraSjpaíTcfe  por  el  ccdatjOjpógafc  en  vnt 
jIJa  co  caldo  de  aue,  ó  de  tcrncra,no  muy  ca- 
íate, y  hagafe  cozer  fobrcotra  olU  con  aguí 
lii  uiédo  ,  y  pógafclc'vna  poca  de  gordura  del 
iuc  derretida  encima,  y  fino  lo  quíficrc  cozer 
lobrc  el  agua  hiruiédo  pógafe  fobrc  las  brafas, 
|ia2Ícndo  q  hicrua  primero  el  caldo  q  fe  mc- 
lan  los  hueflos ,  íiruafc  la  efcudilla  caliente. 

h^ara  ha^r  efcudilld  de  pan  con  leche  de 
almendras  j 

Of tefe  cl  migajon  de  pan  ,  como  hcmoí 
kdicho  en  el  capitulo  paíTado,pógare  a  re- 
bojo en  el  agua  hiruicndo(lo  qual  íe  hazc  pa- 
^a  qiaicjr  la  vafcofidad  del.pan,y  para  que  la  Ic- 
q^hc  le  puede  mas  fácilmente  penetrar,  porque 
'^iic.puricíreci|xaneDKUto>  las  almendras  fe 
■^zcríao  ,.y  cl  pan  en  el  medio  fe  qucdaria  cn- 
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xnro)y  en  citando  ti  pan  remojado  ,  y  coUq, 
flaguapordcolador,pongaícen  Ukcht?  2 
almendras ,y  en  la  dicha  leche  ,  a^jucar  fino  , 
vn  poco  de  fahy  pcngafc  a  hcrnir  por  vo  qu 
to  de  hora ,  y  puédele  hazer  hquida.^  o  cfpt 
íz  :  y  quant o  mas  hiruira  ,  tanto  mas  efpc 
faldra,pero  menos  blanca.  Q¿ien  quificrc  p 
dí-á  ponerle  a  ío  vltimo  vn  poco  de  leche  d 
pellicas  de  melón  ,.ijircs  de  Tacarla  del  fucg 
dándole  vna  buclta  con  la  cuchara,y  fu uafe- 

EfiíJiUade  fan  ftmpk  ,  para  quan  do  al 
j^imü  ejia  resfriado. 

>y  Onícre  vn  migajon  de  pan  como  eñá  

1  cno,y  en  auiendo  cftado  vn  quarto  de  hoí 
ra  en  agua  hiruiendoiculeíe  el  agua  ,  y  hagafci 
cozcr  có  2gua,y  a^ucar,fin  ral,y  firuafc  ciiiccc, 

fára  ha^er pan  rallado , 

T>  Allefe  vn  migajon  de  pan  duro  ,  por- 
XV  que  de  otra  manera  no  fe  podría  ralla 
<^ntl  rallo  ,  paATcfc  por  el  colador  afsí  en 
xür<>  ,  cí  quáinoTcnga  los  agujeros  muy  pe- 
qutnos^  tomcfc  Uparte  mas  fútil ,  y  pónga- 
le en  cildo  hiruíendo  de  capones,  o  de  terne- 
ra  ,  paflado  por  el  cedazo  ,  y  para  que  c!  pan 
reamasrabrofo,hagaíc  hcruir  poco  a  poco. 

AU 


.  caldillos.  2^  S 

Miñoíi  quieren  que  hicrua  dos,  o  tres  horas? 
íro  hallo  por  experiencia  ,  que  bafta  aicdU; 
¿rpuesfcle  puede  <iar cuerpo  con  yemas  d« 
filenos  frcfcoSjO  fe  fcruira  afii  fimplemcncc,  y 
Jos  días  de  ayuno  en  lugar  de  caldo, pong4 
manteca  frefca  lauada ,  o  azey  te  de  almcn- 
.as  dulces,  y  de  qualquier  manera  que  fe  ha- 
a,fc  ha  de  guardar  fiempre  efte  orden  que  fe 
la  de  poner  en caldo,o  agua  hiruicndo,  y  fir- 
'  iafe  caliente. 

ra  ha:^r  pan  ralLiJo  con  leche  desiU 
7nendras. 


EN  eftando  el  migajon  de  pan  rallado  co- 
mo élU  dicho  ,  y  paitado  por  vn  colador» 
pondrá  en  agua  hiruiendo»  dexandolo  cftac 
>or  vn  quarro  de  hora.defpucs  có  vn  ccdaijO» 
o  eftamcña/c  colara  el  agua  ,  teniendo  aparc^ 
iada  la  leche  de  almcndias  dulccs.la  qual  fe  ha 
ra  primero  heruir  ,  y  defpucs  fe  le  pondrá  vn 
pan,mczclando  con  la  cuchara  con  buena  co*» 
'  a  de  a^ucar.fínojhaziendo  que  hierua  por  me 
dio  quaito  de  hora,delpues  Te  feruira;pued«rc 
amblen  defpues  de  auer  coludo  el  agua  del  pí 
oner  en  el  miimo  vaío  de  leché  ele  almendras 
on  a<¡ucar.Tambien  a  lo  vltimo  íe  puede  po<^ 
ner  leche  de  pepitas  de  melón :  íí  quierc.a  que 
icfta  efcudilla  rcfrcTque  mas. 

Kk  4  Patf^ 


^ara  ha^erpan  p.iffado  por  ti  ceáaco  ,\\ 
pafjado  por  eñameña, 

EN  citando  cozído  el  pan  en  vna  de  las  fií 
brcdichas  mancras,re  colara  el  caldo  ,  o 
Icchcla  pjttc  mas  rurií,y  la  mas  folida  fe  pak 
ra  por  la  cftamcña,  o  por  el  ccda^o,ponicdo] 
en  vn  vafo  de  cobre,caañado  có,ycmas  de  hi 
uos  batidos,y  a^jucar  fino  ,  o  con  leche  de  a 
mcndtas  cozida  y  hagafc  fobreleuancar  el  h< 
uor.para  que  no  fe  hagan  quajoncs  ,  menean 
doU  con  la  cuchara  de  madera,  o  pUta ,  y  fu 
iialt*  caliente. 

^araha^er efcudillablanca  con  mhaiói 
de  pan. 

TOmefc  migajon  de  pan  bIanco,hagare  c 
zcrcon  leche  de  cabras ,  paíTefe  Ja  par 
mas  fohda  por  eIceda9o,añadiendofelc  acucá^ 
-íinomohdo,y  las  pulpas  de  vn  pecho  de  cap' 
cozido  en  agua,  y  defpucs  majadas  en  cl  mor  í 
tero,pongaíe  todo  en  vna  cajuela,  o  en  vn  cau 
cito  eftana.io,có  rna  libra  de  acucar,mas  o  mi: 
nos  fegun  la  cantidad  del  pan,y  poneafe  al  fu«i 

vna  paleta  de  madera  hai 
m  tanto  q  tome  cuerpo:  en  citando  cozída  f 

podrñ 
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eakimos  2^7 

odra  fcriiír  caliente, o  fría. Lo  mifino  fe  puc- 
c  hazcr  cnn  leche  de  almendras.  Eftas  vian- 
as  fe  liazcn,quando  no  íe  puede  hallar  harina 
arroz, o  de  almidón. 

ra  hd^Y  man  '] arhl anco  con  leche  de  al-' 
mendras 

Omcnfe  cinco  libras  de  leche  dccabrai?, 
acabada  de  ordeñar ,  y  paíTado  por  ceda- 
co,y  ocho  on^as  de  la  flor  de  la  harina  de  ar- 
[oz,y  vn  poco  de  capón ,p  de  gallina  joucn  co 
tido,y  defpues  deshilado  como  cabellos,y  ma 
jado  en  el  mortero,  pongafc  primero  la  leche 
y  la  harina  en  vna  cachuela  (obre  las  trcuedes  c6 
fuego  de  carbon,vn  poco  de  Tal  blanca  j  mcz.- 
klando  con  la  pateta,  y  como  fe  vera  que  hazc 
?n  poco  de  cuerpo, fe  pondrá  el  pecho  deshila 
do, o  majado  mezclado  con  leche  fria,y  buena 
cofa  de  a<jucar  fino, y  hagafe  acabar  de  cozeh 
ÉPacdeníc  cambien  juntamente  con  la  leche  po 
mcr  quatro  natas  frcfcas,  porque  harán  el  man 
f  jat  blanco  mas  delicado, y  en  viendo  que  el  má 
ifijarblanco  fe  apego  alcaijo,  al  ticpo  de  alearla 
jrí:«paleta,entonceseftá  cozido,facarlcha  del  fu¿- 
:igo,y  batirfehacon  la  paleta ,  añadiendo  agua 
\aJí  roíada,y  firuafc  caIiente,o  frío ,  abcneplacito. 

^  "^ara  ha:^er  manjar bUnco  con  leche  de  ál 

mmdras. 
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TOmerc  media  libra  de  harina  de  arroz  !a 
iiado»ybicn  fimpio.y  por  cada  on^a  y  m 
día  de  harina  vna  libra  de  leehe  de  almendras,^ 
la  qual  leche  fe  aya  hecho  con  agua, en  laqual 
fe  aya  cozido  vna  libra  de  arroz  ,  y  tres  on^ass 
dcajjucar.Pongafetodo  en  vnacai^ueta.o  c<n  vn 
cacito  bitw  eftañ^do,  hagafecozer  a  fuego  lea 
to  de  carbón, meneando  con  la  paleta, hada  tái 
to  que  eílc  bien  cozida,  no  dcfcuydandofc  átr 
poner  fal  y  agua  rofada,y  íí  el  medico  diere  li 
cencía  en  dia  de  ayuno, pulpas  de  pcfcadojca- 
pon, cozido, o  dellomo  de  Luz  cozido  en  lu-í 
gar  del  auejíiniaf;  caliente, o  friona  benepláci- 
to,con  acucar  por  encima. 

^a¡raha:^r  efcudilla  de  almidón  con  leche"  ., 
de  almendras , 


TOmcnfe  por  cada  feys  on<jas  de  harina  de 
almidón  blanca,qne  no  fea  anexa,  quatro 
libras  de  leche  de  almQndras ,  dcftempl  ele  to-^ 
ílojy  paííeíe  por  el  cedazo  con  vna  ca(j  ucla  bi« 
cftanada  con  feys  ov^<;^l^  de  a»^ucar  fino  molidoj 
yvnapocddefal  blanca ,  hagafc  cozer  de  la 
manera  que  le  hj  cozido  el  manjar blan  co,y  en 
citando  cozida.taq'aefc  del  fuego  ,  ana  diendo 
vna  poca  de  agua  vofa  h  ,  y  íi  la  quifie  ren  co- 
mo inanjarblanco.efpcírefe  ma- ,  y  p6g  afc  mas 
a9Jcar,y  firuaíc  calicncc,o  fiio,a  bcnc  plácito. 

Pa- 


caldillos. 

'r¿f  hai^r  efcuddladc  arro^cm  caldo 
de  aue, 

Omefc  el  arroz  el  mejor  que  fe  hallare,  la 
ucfc  con  muchas  aguas  tjb¡:^s,y  en  la  vlri- 
a  dexcfe  ellar  por  vna  hora  y  pongafe  en  vn 
zafo  de  tierra  vidriado  ,  o  de  cobre  bien  efta- 
jado,  con  caldo  de  aui.otcrnerajO  carncrojo 
agafe  hcruir  poco  a  poco(lo  qual  fe  hazc  pa- 
ja quc<:re2ca)no  defcuydandofe  de  yr  anadié- 
io  caldo  ,1o  que  fuere  mencfter  ,  hafta  tanto 
que  efté  cozido^y  quanto  mas  cueza  ,  apreta- 
o  y  eílufadojtanto  mas  crecerá,  y  faldra  blaii 
o.Pucdenlo  paflar  fi  quiíiercn  por  cedazo  ,  y 
Reguardara  elmifmo  orden  que  diremos  del 
farro:y  en  Viernes,y  Sábado ,  en  lugar  de  cal- 
*o,re  pondrá  manteci  de  vacasfrcíca  lauada, 
íiruafc  caliente. 

ara  ha'^r  efcudilla  de  arr$:^coH  almen 
dras. 

T Omefc  el  arroz  lauado  con  muchas  a- 
guas  tibias,como  hemos  dioho  en  el  capí 
ittílo  paííado,y  en  auicndo  cftado a  remojo.  Ce 
pendra  cii  tn  colador  al  calor  del  f«Uo  del  fue 
£o,rcboluiédolo  hafta  tito  q  eñe  enxuco,  pof 

qu« 


m 


para  ha^tr 

í^uccílando  mas,  el  nuicho  calor  del  fuCi^o  ![ 
bolueria  roxo. Pongaje  en  v.n  vafo  de  Coí)r«  J 
Aañado,ó  de  tierra  vidriado, y  con  tanta  agtl 
íimplc,  que  lo  cubra  dos  dedos, y  hagafe  kuJ 
tar  el  heriior,por  cada  libra  de  arroz,vna  libri 
de  almendras  dulces  hechas  leche  ,  y  vayaíl 
poniendo  poco  a  poco  la  leche  mascJara,  hJ 
íta  tinto  que  el  arroz  cftiiuicrc  medio  cozi  Jo] 
la  otra  parte  de  leche.  Con  vna  libra  de  i(juca 
fino  molidOjíc  pondracn  el  arroz,  hazicndo 
lo  heruir  poco  a  poco  có  el  vafo  cubierto, hJ 
fta  tonto  que  cftécoiido  ,  aduirtiendo  de  iiJ 
niczciarlo  con  la  cuchara, porque  fe  rompería] 
y  no  faldria  tan  blanco,y  lo  quiíicren  paííar,r< 
guardaría  cí  oi-den  que  diremos  del  farro  paí 
iadorfiruafc  caliente. 


^íir¿i  ha\er  efcudi^f^^''  farro  t 

de  capón,  '  1 

'T^  Omefe  el  íai  ro  'que;  iió  tenga  mal  ólor ,  jj 
A  lauefe  Con  muchas  aj^uas  tibias,  de  modl 
^we  falga  toda  la  tici  j  a  del  agua  ,  pongafc  cB 
^S^^'i*  ^«  cierra  bien  limpia,  o  de  cobre  bicí 
«ttanada.con  taneo  caldo  ¿t  capó^^e  carnfcscí 
o^dc  tí:rficra,q  lo  aibra ,  y  poco  a  poca  fe  ytJ 
anadicodo,hal>a  tato  ^  f,  vwa  que  eftá  cozidJ 
podfaicx^Mjar  con  yc.itas  dehueuos  frefcos.j^ 
«íarJc  color  con  «^aft*,!  ,ri,  uafc  caliente ,  y  ca 

Vi#r- 
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.  ^Millos.  2(í  p 

fcrncsy  Sabadojcn  lugar  de  caldo^pon  ntau- 
ícade  vacas  frefcalauada. 


ír¿f  efcudilla  de  farro  jcmieche  de 
mendras. 


Omcfc  farro  limpio  lauado ,  y  hagaftlí 
dar  vn  h crúor  con  agua  íiiiiplc  y  acucar, y 
n  poco  de  Tal  ,  hafta  tanto  que    ay^  eipcíTaT- 
o  lo  qual  fe  haze  primero,  porque  con  la  Ib- 
he  no  f(¿  cozeria  bicn,pógafe  dcfiuics  la  leche 
c  ahnpndras,deftcmpladacon  el  caldo  magro 
it  auc,ó  de  carnero, ó  de  ternera ,  íi  fuer^  dia 
áei^arne  ,  y  fino  con  agua  íímplchagafeher- 
jiir  pof#ÍLpoco ,  meneándolo  algunas  vez  es 
)n  la/gchara  ,  hafta  tanto  que  eílé  cozido,y 
lo  quieren  paííar  por  el  cedazo,  ó  por  la  c- 
¡lamena/c  podra  guardar  el  orden  fobrcdí- 
kho.y  en  eftando  paííado  fe  U añadirá  leche, y 
pepitas  de  melón ,dandolc  fna  calda  con  la  di 
cha  lcche;íiruarc  caliente  con  vn  poquito  de 
agua  rofada  y  acucar  por  encima. 


iréiha:^er  efcudilla  de  leche  de  c^l 
jemas  da  Imeuos^j  íumo  de  nara?ij  n 


is 


Atanfc  dozc  yemas  de  hueuosfrcfcos  cor, 
-luartillo  y  iucdio  de  leche  de  cabr^  .  , 


1 Z  V  i 
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Tara  hdzjr 

fcys  onqas  de  cumo  de  luranjas  de  fabor  fuá 
Mc  cIaro,y  paíícfc  por  él  cedazo  con  vna  libr 
de  acucar  fino  molido, y  ouatrb  cn^^as  de 
teca  df  vacas  derretida  tibia ,  y,f  ongarc  ipd 
en  vna  olla  de  cobre  vntada  con  mantcca  d 
vacas  fría,  y  atapcfela  olla,  y  póngale  a  coac 
en  vafo  lleno  de  agua  que  hicr  ua,  y  dexéfc  éf- 
tar  hada  tanto  que  Te  aya  quajado  ía  conipo 
ficion,y  en  cftando  (olida, íac;ucfc,y  íiriiafc  c< 
a^ucar,y  ¿gua  rofada  por  encima. 

Tara  rellenar  Vn  ^^íh grande, 

TOmefe  vn  pan  redondo  de  dos  libras  co 
2 ¡do  de  vn  di3,y  bagafelc  vn  agujero  re* 
dondo  en  medio  de  la  corteza  dcbaxb  ,  y  fa- 
quefclc  todo  el  migajon,de  modo  que  no  íJu 
de  mas  de  \á  corte  ta, la  oual  por  defuera  fe  h 
de  rafcat  primero  de  Tacarle  el  migajon;  tcng 
le  vnacompoíicion  hfcha  de  vn  pt  cho  de  ca- 
pón coxido  majado  en  el  mortero  c  i^yema 
dehueuosdnros,y  pafta  de  m;^zapá  ,  y  inoiVa^ 
choncs  mezclado  todo  con  puítaSjy  ycruas  pi 
cadaSjV  hucuasctudos,cancla,y  ai^alVá,  buena 
cofajicllcncr^  el  pan,  y  ataptíe  el  agujero  coa 
la  corteza  qie  facavon,  y  pongafc  el  dicho  pá 
en  vn  eftufador  de  cobre  piopoicionado  ,  de 
manera  que  ni  fea  muy  grandt,oi  muy  pequc-^ 
ñocóclcaldo  goi<io,y  hágale  cozer  poco  áf  O 
co,por  cí'pacio  de  ho¡a  y  media.y  auicdofe 

hin- 


para  enfermos.  ^7 

..chaJo  cldicho  pan^cíla  cpzido  :  cuclcfccl 
Ido  del  vafo  ,  y  pongafe  con  dcftí eza  el  pan 
ti  plato, porq  de  otra  manera  no  fe  podrá 
car  entero.  Podrafc  co2cr  de  otra  manera,/ 
cfta,cn  cílando  rclltno  el  pan  ,  pongafe  en 
na  fcruiílera^o  cftamcña ,  y  arado  pongafe  en 
n  calderilío  con  caldo  que  hicrua,y  dexefc  co 
:  icr  teniendo  con  vnacuerdc¿illa  atada  )a  fcr* 
illetá,para  que  con  el  heruor  no  vaya  de  acá 
ara  acullá, el  pan  en  cftando  Cozido  en  vna  de 
sfobrcdichas  maneras  ,  íiruafe  califíntecon 
^^ucar,y  canela, y  vn  poco  de  caldo  gortio  por 
incima.  Encftc  pan  fe  podrían  cozcr  paxiri- 
os  limpios  de  fus  interiores,/  afl*adura,y  cur- 
as de  cabrito. 

Almendras  para  dolientes. 
Ara  dos  cfcudillas  tomar  vna  libra  de  aI-« 
mcndras,y  aparallas,  que  queden  blancas, 
o  con  agua  hiruit  ndo, porque  pierden  la  vir- 
'•íd,y  el  fabor,íino  que  cfte  caliente  ,  y  dcxar- 
is  alli  vn  rato  hafta  que  fe  pelcn,y  majarlas  co 
n  mortero  de  piedra,dos,ó  tucs  vezes/acáda 
'  ada  VC2  la  !cchc<  y  faidrtn  tres  cfcudillas  de  le 
¿iic,y  dcipuesdc  coz  ida,  quedaran  con  dos  cí 
tii'Jillas,  y  al  cozcr  échele  vn  poco  de     ,  y  fu 
/i;ucar,y  vn  p^co  de  agua  rofada ,  y  cuczafe  a 
laire  del  fuego  fobrc  las  brafas,  dódc  no  le  de 
'?íumo,y  íl  el  doliere  tuuicrc  grá  ficbre,y  ardor 
los  rinones/c  Ic  puede  echar  pepitas  ác  a-i^ 

Ion, 


''Para  haz^er 

16,6  de  calabazas,  y  íi  tiene  alguna  eftrecfíú 
de  pechos,  Tacar  lalechc  de  las  almendrasco 
aguade  faluados  cozida  ,  que  fe  dízc  taluma  s 

Otra  almendrada  pi,íra  dolientes  muy  dé 
hilitados. 

PAra  vna  cícudilla  tomar  media  'libra  de  a 
mendras  blancas,  y  majarlas  en  vn  mortC' 
rojcon  vna  pechuga  de  capón, o  dé  gallina  aái 
fada  o  cozida,y  yr  mojando  la  manó  del  moi 
tero  en  agua  rofada  ,  y  de  que  cfíe  bien  maj 
dOjddfatarhcon  cl  mffmo  caldo  de  capón  ,  <í 
gallina,y  colarla  por  eftameña  y  dcfde  vn  he 
uor,o  dos,con  nredia  on^a  de  a(jucar,y  vn  pe 
co  de  agua  rofada.Puedcs  añadir  con  las  ^Im 
dras.pcpitas  de  melón. 

Otra  almendrad.i  tyara  dolimtes  qtte  tté 

COzcr  vna  cakba<ja  muy  tierna  con  agua 
.      TaVihafta  que  cfte  bien  cozida, y  pefpues  c 
pritiíirla  entre  dos.  tajadores  opiatos  de  pl 
ta,hafta  que  lalga  ti  ^gi^a  delUs  ,  y  vaziar  ti 
guacn  que  fueron  cozidas ,  y  totnarlas  a  la  o 
Ua,y  yrlcs  echr.ndo  poco  a  poco  leche  de  alm 
ilras.y  meneando  ficmprc.cün  vn  pulo,o  cuci 


.ra,hafta  quceñécrpcíra,y  muyd^shcch«  ía 
\(ih^^\  y  echarle  media  on^a  de  acucar,  y  ifra^ 
fendolaíjempre  ,  y  echarle  vt)  poco  dca^ju^ 
tofada,  ^' 

ARA  HAZER  Di 

ucrfas  cfcLidilIas  de  yernas, 
J^fcudilla  de  borrajas  con  c^ldo  de  aue^ 


Omenfelas  borrajas  tiernas  finios  troní 
chos,y  lauenfe  con  muchas  aguas,  hazicri 
olasheruir  porvn  quarto  de  horacqaguii 
^p]íe,aduirticndo  de  ponerlas  en  el  ag4a  qu^ 
"*e  hiruiéndo  ,  porque  fi  fe  puficíTen  en 
.-.a  perderían  el  color,y  no  feriai?  ta  íabrofts, 
/  en  cftando  herujdas/e  cfcurriraq  por  c!  po* 
ador.dexandolas  eftar  m  el  por  vi)  «uarto  de 
Jora  fin  cftruxarIas,porquc  no  pierdan  fu  boti 
ílad ,  dcfpties  fobre  vn  tablero  bienlimpio  de 
|Dlmo,o  de  otra  madera,coo  que  no  fea  de  rio* 
■,aue  picaran  menudas  f  oí)  el  cuchillo,  t?n-a^ 
nrvT"'?'^^^''  '^P^*^  '^^^^^  confumado, 
ablfdl  ^  • '">^  '  ^^^i^^^^ 

ra  L^nr/  ^  í"8^^     caldo  fe  po. 

?  *im?ndraí  duk«,í}  es     de  ay  ,^«0,  ^ 


acab 
'«I 


r 
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EJcpdíl¡4S 


Tétra  haxfr  efcudilla  de  borraj m- ron  le-l 
che  de  almendras. 

TOmcnA;  las  borraias  tiernas ,  cs^  fabcr 
cogollo  <ic  cnincdio»  en  la  cantidad  ^ba 
ftarcUuefc  c6  iriuchas  aguas  claras ,  aréíe  úcC 
pues  los  cogollos,  como  fu^lc»  ^tarfe  lo$^ro- 
toncsjcjcnfelc  quatro  heriwKcs  ead  agpa,y  c 
aiiiendolos  racado,dc>:élos  efciirrir  por  fi  mif-j 
mos^haganfc  acabar  de  cozcr  en  caído  de  auq 
gordo  ,  tcngafe  aparejada  leche  de  almendra 
dulces ,  esa  faber  deRein piadas  las  almcridr 
con  caldo  de  capon,y  ai^ucar  fíno,y  hagafc  Ic 
íiantar  elhcruoraladichalechc  en  otro  vaH 
delicado  ,  íaquenfe  dcfpues  aquellos  cogollo 
del  caldo  donde  fe  há  acabado  de  co2er»y  pó 
ganfc  enteros  en  el  vafo  dódc  eftá  la  IcchcdeC 
latandolois,  y  hágalos  hcruir  por  vn  quarto  de 
hora,  harta  tanto  que  la  leche  aya  tomado  vn 
cuerpo  con  los  cogollos  ,  procurando  que  no 
tea  la  eícwcjilla  muy  faladary  en  día  de  Vicrnesi' 
y  Sábado  -  en  lugar  de  caldo,pongare  aue.De- 
fta  manera  fe  puede  tábicn  acomodar  las  bor- 
rajas picad  js  del  capitulo  pafiado. 

Tara  ha:^crefcHdilÍa  de  a:^ehas,hoy^^ 
bugloja,)  otras  yernas  cm  caldo  de  aut\ 

Tómenle 


■ 


deyeruaí. 

Omenfe  las  azelgas  mas  verdes,  porq  las 
roja$  y  la^  negras  no  fon  rá  buenas  piqui- 
B  menudas  con  las  ou^$  yecMíis,  y  defpucs  de 
acn  lauadas  como  fiicícn  pícarfe  para  las  cor- 
tas,ó  fino  deshojidasa  l)OcadiIlos,póganfca 
hrn  camode  cobre, ó  en  otro  va(o  de  ric!  ra  de- 
licado,con  poquiínmo  caldo  de  aue,ó  de  cac- 
'  ■>«ero,ó  de  rcrncra.hagafe  co^er  a  peco  fuego, 
Tcbofuiendolos  muy  a  rn^nndo, porque  hazen 
^e  ii  caído, y  aiiadaftles  vti  ppco  d^j  tn€ldo,p4- 
:ta  darles  olor,  y  en  cíUndo  mas  de  medio  co- 
^ídas.majaclas,  ó  granos  dp  agraz,6  pailas, fc- 
^^un'  el  tiempo. Pucc'ére  rabien  lauar, y  dcfpucs 
■de  cocidas  picar  c6  el  cuchillo, co/no  diremos 
'de  la  chicoua,y  qncrjendoíaicoir  leche  de  al^ 
wcndrat ,  tcngafc  el  ordc  que  heim^s  dicho  ed 
Jas  faótrajas,- y  queriéndolas  con  manrcca  de 
r4cas  ,  ó  Icihe  de  almendras,  gnardefe  el  crtlá 
[uc  hemos  dicho  del  farro, 

^  Vara  bw^r  efcudiUa  de  efpviacás. 

Omenfe  las  efpínacas  en  la  Pr!mauera,y  la 
utofe  conmwíJhassguas^tomando  la  par 
í«  mas  ti«rna,yha2Ícndolas  frcyr  con  azeytc, 
p  con  manrcííade  vacas ,  o  con  gordura  de  a- 
uc;haganíe  delpues  acabar  de  cozer  con  caldo 
de  auc.y  ciruelas  íecas.y  fu  qan(>  caliences  con 
MU  caldo. 


Ll 


Para 
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I^ara  bas^p'cfcuduíu  i^j^  ij^ctmgai  con,  coi 
do  de  a  fie, 

TOmcnfc  lechugas  del  mes  de  Mar^Ojhatp 
todo  MayOjIa  parte  mas  blanca,y  hagarr 
íe  hcruir  en  agua  caliérevdefpues  de  bien  laua 
d3s,piqi)cníé  ccn  vn  cnchitlo  ,  no  muy  mcnua 
das ,  y  firt  efpriinirlas  fe  harán  cozer  con  buet 
caldo  de  c4pó,y  poco  menos  de  vn  quarto  d 
hora  antes  de  ferüirlasjfc  quajaran  con  ycm 
de  hucuDs  fréfcos ,  qüicandoWs  promptamétr 
del  Fue^'o  ,  porque  quede  .  . .  udilla  quajad 
pücdenfete  pi6ncr  majuelas, y  taiÁbicn  fe  p 
den  hazer  íín  hucaos,y  lo  mifmo  fe  puede  h 
¿et'dela  ercárola,y  en  VierneS,y-Sabado,en 
g n  del  cáÍdo,máteca  de  vacas  frcfca  lauada, 
en  dia  de  ayuno  azeyte  de  almendras  dulces,^ 

Th\  ^  fcudilla  de  chichorias 

T Omtníé  eñ  la  Primauera  ,  ó  en  el  Verinclj 
los  cogoMos  délas  chicorias  es  afaber id 
pade  mas  ticrna,y  hag^fe  manojos  a  modo  dq 
•  e'paigovy  haganfe  heruir  en  agua  caiiéfe  pon 
'vn  qiiaiio  de  hora/aquenfe  ddpues,y  dcxeníd 
cftar  otfo  quarto  de  hora  en  agua  fria,y  en  fáH 
cañólos  del  agua,dexa{e  cfcurrir  por  íi  mifmos 

cozer  erjs 


de  yeguas.  27^ 

Cit  caldo  de  a^ie,ó  de  carnereó  de  ternera,/ 
n  ellos /c  podrá cozervnaspaflfas  de  Coria- 
.•íiruanfe  defpues  có  rebanadas  de  p^in  deba- 
o,  p  fin  ellas ,  a  beneplácito.  Los  días  que  no 

^^^^  robredicho,aísi 
n  cita  cícudilla ,  como  en  las  demás. 

f  ara  hazer  ífcudilla  de  maluas, 

Omcnfe  las  maíuas  en  la  Primauera ,  v  en 
el  Otoño,  en  los  quales  dostícmposYoa 
^  ticrnas;en  la  Primauera  los  tallos, y  en  O- 
mo  las  hojas  masciernasjauéle  bien.y  aceu- 
^  hafjezillosjhagáfe  hcruir  en  ag  ' 
uenfe,/  póganíe  en  agua  fria  por  vn  cjuarco 
thora^pongáfe  en  caldo  de  capó,  y  haganfe 
^^cr, y  íiruanfe  con  Tu  caldo,  y  en  queriendo 
^er  efcudilla  del  cogollo,y  de  las  hojas  pi- 
aefc  menud3S,y  ten¿are  el  ordé  de  las  chico- 
ws:y  queriéndolas  en  enfalada  con  paíTas  en 
^Jjiendo  leuancado  cl  heruor  có  el  agua/aqué- 
i*y  hagafe  dellas  enfalada,  como  de  efpargos, 

^araha^er  efcudilla  de  efpar^^os  filuef. 
ters    domejlicos.  ^ 

Omefe  Ja  parte  mas  tierna,  hagafe  heru  ir 
con  agua  caliente  hafta  tanto  ^ucfepareii 


ticr- 
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tiernos, y  ícabcfe  de  cozcr  con  buft»  c^Uo  ¿ 
caDon,6  de  remcra;v  quicrcnfc  Tefuir  con  po 
co  caldo.Con  las  íiHicares  fé  pücdéf^pner  pa 
fis.Losaoaícftjcos íc  pucd^ín  f^ruir  con  ^otií  ^ 

Tara  ha^er  efcudilUde  calahjt^as, 

TOmíifc  la  caUbaí^a  qüt  fea  tierna,  y  dülcei 
aduirricn  Jo  que  fegun  dizcn  algunos  ,  las- 
que ÍAO  n«as  pelofas  fon  n^s  tierna^,/  mas  d'il 
Ctsirafprre  coh  el  cuchillo  la  que  foet$  tierna, 
y  la  q'H  Tuere  iíura  quifefelc  la  corteza,  y  cof-' 
íVla  p.iit£  UM  |r>r  a  bocadillos ,  la  ti^r^a  ,  íiíj 

Vil  por"    ^-  '''>Mo  'de  ac-:,^-  hagar'-"^  -ráir'.a 
C"  fiu-^o.  !•  ¡•(vultiuíoVá  ConUciivaára  de  iu4 
¿cia,y  ai.^vii  ndok tanto  caldo^^uartto^ 
rneneftci.Y  ^^dujirtafe'qucla  caúba^ahir^^ 
doiiprctáda.lvizetlcal     n^'a^  «^«^'^.^^^.'VJ^f t 
neCieiup'  <''d<.ltípcí!í^>.  A  lo  vitimo  f'^lc  pae( 
potur  ma ju vhs ,6  igra?  enrer o ,y  pari  (\tíé te 
ga  vri  poco  de  color ,  pongafeíe  vH  poco' de  a 
i^afran.Tatnbicn  fe  puede  m  cor  potar  ton  y^. 
inis  de  hueuos  batídas,y  áun'picarfcmenudaí' 
mente  con  el  cuchillo  fobrevn  tablero,  y  cu 
eftando  mas  de  medio  Cozida  cou  agu;i  y  f^... 
defpues   "   irála  picada  en  el  cal  lo.  D  -  5^'^^; 
Usfobrcu  añeras 'fe  paíd^n  gifiíar  la 


USaona,y  deGcnoua,/  dc(|)ues  de  cozidas  en 
^pa  hirnicndo  p<       día  hor^  ,  y  derpiies  dé* 
uier  eftado  ea  ágiia  tria  por  vÍi  'qiiarto  de  hd- 
si,?uedenfc  rambicri  dcfpues  de  enharinadas^ 
jreyrcnázcyccjoen  oiroslicorcs,)'  fcruiffe 
knces  cen  diuci Tos  faborts  por  encima. 

^Ar,i  ha:^r  efcudtlla  de  calahacas  en  le- 
che de  airnendras. 

Omcre  dela  calaba<¡a  lipartc  cortada  a 
clchlosjó  a  ruedas , y  hagafc  heruii  con  a- 
fiínplc  por  va  qüaito  de  hoia,deíVuestor 
\¿xf  i  her uir  con  caldo  de  auc,  ó  de  carnero,6 
KÍ^rnera,bíiifta  que  cdé  cozida,  y  tcngafc  apa 
[e;ada  leche  de  aíiucndras  dulces  lacada  con 
jl  caldo  en  que  fe  cozio  la  calaba<¿a,  y  Vn  po* 
f|ó  de  í^urnp  de  agraz  en  vn  valo  dchcado,y 
1impi.o,y  con  la  dicha  leche  póngale  la  calaba- 
H,|jÍ-azÍ€n4oh  heruír  hafta  tancó  que  fe  aya 

 íujvido, poniendo  harto  acucar  fino, para  que 

[eícu4illa  fea  de  mayor  fuftancia.y  íiruale  Ca- 
tncc  có  a«,ucar  yot  endma,y  en  Viernes,  y  Sa 
adoj^en  lugar  de  caldo  pbngafe  agua. 

^aní  ha^ier  efcudilía  de  bt faltos  f refeos ^ 

Omenfe  los  bifaltos  frefcos  ticrnos,y  pó- 
gaofc  tn  vná  olla ,  ó  en  vn  ca^o  cftañado 

Ll  4  coh 
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í^ón  ^oqut(s¡ino  caído  de  aue,p  dcrearSeró,  | 
de  ternera  gorda,y  hagafe  cozcr,  añadiendo! 
eneldo  picado  ,  y  queriendo  darle  vn  poco  de^H 
gUrtcpongafc  vna  tajadilla  de  Cozino,  y  baga  ^ 
fe  cozer^ponicndo  vnas  pocas  de  .yeruezillass., 
en  dia  de  ayuno  güardcflp  el  orden  dicho. 

^ar^  ha^r  efcudilla  degaruan^os  remo* 
jados, 

TOmenfe  tos  garuan^os  quebrantados  ,  O; 
fin  la  corteza,y  ponganfea  cozer  cona-' 

Í^ua,ral ,y  azcyre,  auicrtdolos primero  muy  bi6' 
ímpiado, hagafe  hcruír  poco  a  po¿:o  ,  antes  a- 
frerados  que  auchurofos.Afgunas  vezes  fe  fue 
je  poner  con  ellos  yeruabuenapicada,/íirua-' 
fe  con  can-la  por  encima. 

Tara  ha:^erpeJlelillos  de  paxa^ot. 

TOmcfe  vn  poco  de  pulpa  de  ternera,  ó  d< 
carntrOjCon  cañas  de  raca,  y  piquefc 
"^"^^  c5h  el  cuchillo/obre  vn  tablero,  y  pon- 
g?^^  rHh  caxffta,  roziandola  consumo  de  a--j< 
g  '  izándola  con  canela,y  fal^y  tengá^j 

A  i  >s  pajcarillos  limpios  de  fusinte- 

ri       yponganfe  fobre  la  cajne  picada  coaJ 
c;       s,y  guindas  rccas,íi  fuere  en  el  Otoño, 
y  c..  a  Inuicrno,y  en  el  Verano  con  majuelas^ 
«>'graz,y  algunapcra  mafcarola:  hagafe cozer 


al 
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tiftrtlé  ,  y  en  eftando  caíi  cocido  fe  pondrá 
Welagüjcro  de«rriba,Vhpóco  de  cridóte- 
ido  con  aqaíran  ,  íi  lo  concediere  el  medico, 
kfta  manera  fe  pueden  hazer  paftclillos  de 

crdizcs,fayrarieSjpollos,cordos  ,codornizcs^ 
Jí  rodas  fuertes  de  aues  q  ordenare  el  medico. 


f..Ura  ha'^r  pafleliUos  de  ternera  picada. 

Omefe  la  carne  de  la  pulpa  de  la  ternera 
finhueíTos,  neruios  ,  ni  pellejos,  hagaícj^ 
íardps  heruores  en  vna  olla  con  otra  carne, 
lafta  tanto  que  reparcWanca,raquerc,y  piqué 
^  menuda  fobrc  vn  tabI«ro,y  de  por  fi  piq-uefe 
f  (|l  riñon  de  la  ternera,  (ís  a  faber  el  gordo  del 
iñon,auiendole  quitada  los  peilc^icos,  mcz-* 
jlefe  todo  juntamente  con  majuelas  ,  agraz  en 
jcro  íín  granilios.ó  paíTas.fegun  el  tiempo,bue 
la  cofa  de  fahy  pongafe  todo  en  la  caxucla  del 
Mel ,  hecha  de  la  flor  de  la  harina  ,  hucuosy 
lanteca  de  vacas,y  en  auicndo  cubierto  cl  paf 
d^hagafecozer  en  cl  horno,yen  eftando  cafi 
ozido^añadafcle  por  el  agujero  de  encima  vn 
r  |oco  de  caldo  tenido  con  a(íafraa,  y  vna  poca 
f  je  canela  mol¡da,íilo  concediere  cl  medico  v 
Hruafe^aliente.Dela  propria  manera  fe  puede 
.azcr  de  las  pulpas  del  carnero ,  y  del  cabrito, 
de  los  pechos  del  fayran,degallina$.clc  cap# 
S9hy  de  P?£li2c?  crudas.  ^  ^ 


TOmcfc  el  tnz  4  y  hagafc  áííar  en  paniíU^j 
y  en  cftando  caf\  co2ido,quiteíjelc  tas  cfd 
fttas  y  Us cfpinas  del  pcnqb,y  tomaran* tas pti) 
pásrlas  quaics  fe  picaran  C6n  c1¿achíflb,y  rcn 
gafe  aparejada  la  caxa  del  pífiíd  ,  hccha'de 
flor  de  la  hatina^mantcca  de  vacas,y  yernas  dá 
hucuos  frefcos^y  ponganfc  dcctro  lá  paípa  píí 
cada  con  nnanceca  pafl*as,ycruabuena,mayorí 
na,a9ucar,y  vna  poca  de  Tal, y  agraz,  ó  niaju^^ 
laSjfcgun  los  ticmposiv  en  cftañdo  cubierto,' 
hará  cozcr  al  horno,y  en  eftanJo  caíi  cp?idO; 
fe  le  añadirá  vn  poco  de  caldo  hecho  con  mai 
teca  de  vacas,ttñido  con  a(;afran,  y  firuaíc 
pues  afsi  caliente. De  la  propia  manera  fe  pue- 
de hazcr  de  las  pulpas  de  U  Ombiina,  dtl  pefJ 
cade  frcfco,y  del  capón,  pefcado  de  la  Ti^jliaJ 
y  del  Fragolino.  Im 

'Pata  ha:^er f)afie!illos  de  membrillos.. 

TOmcnre  los  membrillos .  y  haganfe  mc^ 
dio  aflar  en  el  aíTadorjcmbueltos  en  el  pa4 
peí  vntado  con  manteca  de  racas,faqucnle  del 
^uescon  dcftreza  con  vn  cuchillo  el  icoTaí,Qti J 
y  limpíenle  por  de  fu:ra,quicandokU'CoicezaJ 
y  hinchafe  el  vazio  d^lnacmbrillo  con  c«íías  ád 
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.ca,ó  máfeca.a<íucar,  y  canela,  y  c6  vn  cía  i  o 
itcM^y  tégafc  lá  caxi  del  |>aí\-éí  hecha  de  la 
r  de  la  harina,/  máccca  de  vacas, y  yemas  de 
□cuosja  qual  caxa  fea  proporcionada,  ftgim 
meiTibrillo,y  póngale  dentro  el  mcmbrilÍQ^ 
^;igarc  cozer    homo  ,  y  en  cftaBicf  coziijo 
;p9dra  rcrüírcartente,o  frío.  Podrianfe  ca  n- 
'cn'pón^r  los  cncmbrillos  crudos  eh  la  caxa 
oreados,  y  algunas  vcícs  corií  paflasdefol. 
cfía  manera  fe  puede  hazer  detódaíoerre 
c  pcfcados ,  y  manganas  Crudas  ,  facangloleS 
s  interiores  por  la  parte  dclaflór.      '  ' 

ara  h:\ztr  torta  ¿e  m  m/arhlanco fin  que 

'biiictjfc  doslfbras  de  manjarblañco  ,  he- 
cho córrtó  arriba  dixinios  en  fu  lugar,  y 
cys  on^as  de  piñonadt ,  y íeys  tiaras  á¿  huc- 
^ósfrcfcos  j  tres  natas  de  leche  paífcfe  tpd:> 
>or  cleedaijOjdcrpucs^  eftuuierc  bien  majá- 
is en  el  mortero,pongarc  en  la  tortera  dó  ic 
aya  vna  hojuela  de  maflTa.htcha  de  la  flor  de  la 
'ierína,yemas  de  hucuos  manteca  devacas,-(al 
a«íucar,y  agua  rofada  con  otra  hojuela  enci- 
a,co  diucríaslabores,hagar€  cozer  en  el  hor 
0,0  debaxo  del  cierto,  hazicndok  fu  cortca4 
4e  ayucir,y  aguarouda.íiruaíe  caliente,©  fria 
*1  beneplácito. 

Para 


Bfcudilías 

fara  ha^er  torta  de  natas  de  lede, 

TOmenfc  veyntc  natas  de  leche ,  vna  libr 
de  piñonada  majada  ch  el  mortero  ,  trc 
í^n^as  de  bizcochiílos  dt  mazapán  ,ocho  ciar! 
de  hucuos  íccfcos.y  en  eftando  majado  fe  pa 
lara  por  el  cedazo  có  vn  po^ó  de  'agtía  rofada 
y  vn  poco  de  fal  blancavañadicdole  feys  ónc- 
dc  acucar  fino  ,  y  póñgafe  en  la  torrcra,dond 

aya  vna  hojuela  hecha  comola  fobrcdicharha 
gafe  cozer  en  el  horno,ó  debaJco  del  tieílo ,ha 
aicndole  fu  corteza  de  a9ucar,yagu3  rofada¡ 
firuaíe  caliente ,  ó  fría ,  á  beneplácito. 

Tara  ha^r  torta  de  membrillos  fm  quefo 

^If  Omefe  el  membrillo  cntcro,y  fin  fer  mo 
A  (lado  ,  pongafe  en  el  aííador,  cubierto  a 
rededor  con  papel  vntado  con  manteca  de  va 
cas  frefca^boluiendolo  poco  a  poco ,  comof* 
bueluen  los  an"ados,por  dos  horas,  mas.ó  me 
nos.  fcgun  el  tamaño  del  membrilIo:y  en  eftá 
aoca2ido,quitercle  el  papel,y  mondcf^ry  to 
mete  la  parte  mejor,y  majefe  en  el  mortero,) 
P^^.^*^^ííbrade  mébríIlo,tomere.guatro  bn 
íásdepaftademaqapá.y  onqaymedia  dcmó- 
ítachonesfinos,tres  on^as  de  a(jucar,tres  hiic^ 
uos  frercos,dos  on^^as  de  mátcca  frcfca/hecha 
la  copoficion^y  paflada  poj  c|  cedazo  por  mu^ 

chos 


i 


i 

'0 


fe 


de  yemas. 

os  rerpctos,  póngaf^cn  Ia'tortcra,dóde  aya 
a  hojuela  de  maíja  hcchc  de  U  flor  de  li  ha- 
,ia ,  yemas  de  hueuos,a(jucar ,  y  manteca  de 
leas  no  muy  fucil,  y  c5  la  mifma  maíía  cUbra- 
11^ tortera  a  manera  de  zclofia  ó  có  erras  ía- 
»rcs  hag^fe  cozcr  en  el  horno,  ó  deBaxo  dd 
fto,hazíendole  facorrcza  de  acucar  y  agm 
fada,y  firuafc  calientc,Q  fría,  á  beneplácito^ 
la  Quaccfma  en  lugar  de  la  manreca  pon- 
azcytc  de  almendras  dulces,y  en  lugar  dé 
hueuos  raigajon  de  pan  cozido  c6  leche  dé 
lendras.La  mafia  fe  hará  con  leche  de  pino-» 
i,ral,y  azey  te  de  almendras ,  y  harina, 

ARA  HAZER  DL 

ucrfas  maneras  de  conferuaSo 

Limón  real  cuhitrto, 

L  limón  real  ha  de  Icr  muy  maduro,y  mó^ 
dada  la  cafcaramuy  bié,  y  partirlo  en  dos 
dios^y  Tacarle  el  agrio,y  echarlo  tres  áhsm 
íua  ,  mudándola  cada  dia  dos  vezes,  y  luet^a 
j^ier  al  fuego  agua  caliente,y  en  hirukndo'é- 
^rlos  dentro,  y  cueza  con  bue  fucgo,hafta  q 
m  muy  ciernos,y  los  páíí^  vn  alíiler,y  apartar 
Ide  la luor^,y  fácatlos  dd  agua,y  abaharloi 
en  ^^x  or^x^yácq,mio^^m^,  cl  a^uc.r 
iiiiwado  CO  -4  :íara  de  ^iüíu;o>  y  vn  ^oXo  ti- 
\  bio 


I 
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Diu^pts  maneras 

bio  cchatreio  dentro^  raijetk^sj  otro  día 
tarlcs  el  almiuar,yr  darle  vn  hcnioir^y  bokjcrf^ 
lo  a  hccbar,y  orto  dia  lo  ihi1^v>\>  y  lu^^b 
zerlos  a  ellos  en  el  almiuar,h&ft«  qu^  el  a^üci 
íe  fuba  de  punto,y  fuego  fárcarlos»  y  poneih 
t  rccar,y  tener  a<;ucar  rnuy  bUncd^que  cfíe 
bito  de  punto,  y  ha  de  fcr  con  vb  fíocode 
inizclc,y  tomar  cada  media^y  bañado  den tH 
y  ponerlos  a  fecar  y  ha  de  fcr  a  cada  limó  ími 
•s  muy  gráde,vna libra  de  a^ucar,y  f:no  los  qi( 
íicTcn  luftrar ,  tan  buenos  ion  íin  ti,  ^ 

^oj  a  confitad  a. 

TOmat  aqucar  muy  blar.co,y  co?eilo  hs 
queefte  fubido  muy  frio;-y  ttner  larcra, 
na  dcsho)ada,y  echarla  dtntro/y.ttnciUclétr 
Trn  rato,  yendola  iodcando,y  iucgo  t)onerk| 
cozcr  a  fuego  máro,rodcindo!a  ir>.uy  ^,p|icfl 
poiq  (ecmbeue  el  acucar, y  echarles  almifcle 
ch  eñádo  fcco,etharlo  en  íu  ceda<¡'  u 
la  hoja  cada  vna  de  por  fi  ,y  ceineiiadci 

car. 


Acucar  rofád'>  cozido. 


T Ornar  rofa  de  la  fina,  y  cortarle  la<  cabi 
í¡uclas,yá  la  hoja  el  bláco  di  p«  <ió,y  molí 
aaKar,y  cthitlo  t.^do  en  vn  librillo, y  ámaíTi 
/  lo  t 
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deconjeruas. 

JTodo  muy  bicn^y.que  la  rofa  efté  muy  dcf- 
f  ha»y  luego  e$h;írk  eñ  rn  ca^o  ,  y  ponerla  % 
2cc,htfta  que  tínbcüa  el  ^uaio  que  tiene,  7 
ego  qiMHi  lo,y  fobre  vaar.^bla  mojada  echar 
a^.roíqjuillavy  bocado».  Y  los  bocados- fe- 
redíchoSjdcxarlos /ccar ,  y  luego  quitarlos  y 
ardarIoi^;y  ha  fe  de  cchar,á  íiac  oiK^as  de  ro 
*vaa  libra  de  acucar. 

Avahar  cubierto. 

L  azahar  ha  de  eííar  muy  abíerto,y  acaba- 
do d  coger  del  a|:boI,y  limpiarlo  muy  bié, 
uarío.y  ponerlo  a  coi:cr,y  en  dando  vn  her- 
t/acarlo  de  aquella  agua,abaharlo,y  iu^go 
hárJo  en  agua  Friá,y  ponerlo  a  cozer  ,  halU 
ccfté  muy  tierno,  y  luego  quitarlo  deaque 
3gua,yabaharl'>,cn  cllando  frío  ,  abrirle  la 
/a»y  ponerlo  en  vrt  almofía, y  tener  el  a^jucac 
'tpunto,y  tijijy  ffjo,y  ccharfelo  por  encima.y 
leneárlo  poco  a  poco,  y  luego  ponerlo  a  co- 
a  fuego  manro,craerIo  a  prieíTa  ,  harta  que 
ái^ncar  ícfrifc  muchoducgo  quitarlo,  y  po^ 
rio  en  vna  tabla,  y  abrirle  (a  hoja  a  pri¿fla  v 
icxarlo  fccar.Haic  de  echar  el  almÍ2cle,qaanl. 
^  el  a«,ucar  fe  friü  fobre  el  fuego  ,  y  hafc  de 
oar  a  vna  übra  de  S24har  otra  de  acucar, 


CiruíUs  e  n  ulrmuar. 


JDmerJas  mamras, 

LAs  ciruelas  han  de  fcr  muy  gordas  i  y. 
nujy  maduras,fino  vn  poco  ticíías,  y  mo 
darU$^ylauarlas,y  tener  cU(jucar  clarificad 
Y  echarlas dcntro,y  há  de  cftar  ficmprecubi 
tas  de  alminar,  y  cada  tercero  dia  yrlas  cale 
tandoj  alpoftrcro  acabarlas  de  cozcry  cch 
ks  fu  almizclcy  íi  fe  han  de  luftrarj  Tacarlas 
fecailas,y  tener  el  a<jLicar  fubido  de  punco 
bañarlas  bien, y  dcxarlas enfriar. 

Durarlo  cubierto r 

HA  de  fer  el  durazno  gordo,y  bien  ma 
i  o  ,  y  quitarle  el  hutíTo  ,  de  manera 
quede  cnteto,y  modarlc  lá  cafcara  y  laua^l 
y  echarlos  en  vniarro,y  tener  el  acucar  el 
cado  y  tibio,y  cch-^r^^^  dentro,y  aUeicero  d 
ca1ent3rlos,y  al  pó.a    o  día  acabarlos  de  q 
zer,y  há  de  andar  nueue  dias  en  los  almiúaií 
y  en  cftando  co¿idos,dexarlos  ice  r  v  ♦^-n-r 
a<jucarapurtto,y.paírarlos  por  el  , 
bar,y  almizclttvy  éc4iarlo  en  elaíjuwai,^  ». 
los  fecar. 

Carne  de  alberchigos  fin  agua. 

MOndar  el  alberpliiga,y  cortarla  muy  m 
nuda  y  mokr  el  a<iucar ,  y  echarlo  tod 
junco  en  vna  p.ayla,y  ponerla  a  cozer  a  íuc§ 
panfo,traycadüla i cziü,  par^  <iue  k  desh 


10  f; 


dt:  con/cruas.  p 

n  ^^^^'^\>y  ^^^^^i^náo  blancos  el  fücio 
Upn       ^aco2Ída,yap3rrarIa,y  batirla  vn 
oco  y  echarle  fu  olor,  y  laego  reharía  en  fui 
Afos,y  lia  (!¿  fer  a  vna  libra  de  acucar,  dos  de 
Ubcrchigosmondados,yíin  hucn'05 

Os  limones  han  de  Tcr  maduros,  y  partjN 
los  por  mcdio.y  echarlos  en  falniucra.que 
lea  ce       da,y  en  paíTando  ocho  dias ,  Tacar- 
.y  fcncr  agua  hiruíendp,y  fin  lauarlos  dcj4 
>  , echarlos  dcqrro  ,  y  cuezan  con  iíj^i- 
>li:iítaquecften  muy  ciemos  por  6f« 

Kcmo,y  en  cftando!o,apamrIos  de  lalumbre, 
abaharlos  en  otra  agua  tibia ,  y  no  en  la  que 

cozie^on  vdendeavnraco  ,  quitarles  el  a- 
"a,y      ■  ^  ^5  muy  bien,y  fino  cftuuieren  muy 
bolucrlcs  adat  otro  hcr:?oc  .  y  íitio  }c 

"     Picándolos,  y  crprimicrt 
en  71)  mortero  de  picclr^^ 
-  'aiiar  en  dos  aguas  ,  y  cerjeü 
^^ogo  .     payla  de  agua  hiruicndo,  y  echar 
dentro, y  cuezan  bici?  hafta  que  fácilmente 

char .  >   lo^cnas  de  almendras ,  y  muy  ^\tn 

uii^rri'"''  ^T'P*  Qa^ndo  eflacLef, 
«tíier«  de  juntar, ha  de  eftar  el  acucar  muy  cl^ 


jí  nos 


kl  Fueteo 


a  di, 
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rificaáo 
gi>  rnao 


D meajas  fn^-f netas, 

taiiio  voiiio  paraduraz- 
■    íciitio^y  cucia  áfa 
ndu  biánt<)j5  ícT fado  ¿t 
Id  j ,  y  apartirla  de  fa  1bi\ibrc  , 


cchativ  iu  diinizck  ,  y  déxaiia  vn  p<1qitiro  en- 
filar y  tcliatla  en  fus  caxas ,  y  poncrlas  ál  Stf 
tres, ó  i^uarro  cUas,  y  íí  han  de  hazer  bocados, 
no  han  de  cozer  tanto  co¡no  para  caxa. 


en  acucar,  < 

EL  azahar  ha  eje  fer  acabado  de  coger ,y  an 
cha  la  hoja,y  de  naranjo  agrio,  y  efcogcr 
lo»y  <^3rándarlo,y  echailo  en  agua  fría, y  terie 
lo  eii  ella  vn  i]ia,y  vna  noche,  y  luego  lauarlo' 
y  tenderlo  cncínia  He  vna  tabla  ,  y  golpead" 
moderadamente, y  tener  a \i  Uimb  iiahir 
uiendo  ,  y  cebarlo  dentro  ,  y  cuc¿a  muy  bieri 
haüaqiie  fedérpedacc  la  hoja  con  facilidad, ]^ 
Iu  go  qiK'  lo  tile, quitarlo  de  lafúbpe,  y  ethar ; 
1       va  cedazo  ,  y  lauarlO  en  múc' 
hias.hafta  qüe  cílc  dulce  v  tener  el  a<íucar  ,  y 
l:nificado,y  defpucs  q  efté  el  azahar  biei 
eli.urri'^  .echarfclo  dctro:y  ha  decfiár  el  a^u 
cat  mi  y  triü,quando  le  echen  el  azahar ,  y  de 
xa'  lo  aisi  baila  otro  di'a  y  a  otro  darle  vn  her-* 
uor,y  dexailo  afsi  hafta  otro  dk ,  y  Tacarlo ,  y 
ponerlo  a  coz(;r  afuego  manfo.y  tener  Ci^^d 
do  de  'o, poique  ci:c7a  por  vn  parejo, 

cchat  vii4  aiucliraeo  vn  plai-\  y  fi    f^a  ,^(1 

buen' 


\         'deconjeruas.  2S0 

íetl^,  y  mirar  el  ^liíjiuar  íi  ¿(lá  grueíTo,  y  fi  lü ' 
Iti^acrríTCtarle.  porque  no  quiere  quedar  ca 

.y  íí  todo  cíluuí ere  a gufto, apartarlo, y  c- 
—  el  plpr,,y  echarlo  en  íTí  caxa  ,  ó  vidrio.  La 
¡dad  ha  de  fcr  dos  libras  de  acucar ,  y  vna 
^micl.yvru  de  avahar, 

r  ^  s  (íanaharfíi«5  han  de  f^^ gordas  ,  y  IiTa5,y 
^  i  Uieco  li  TipiarUs  tnuy  bicn  ,  y  cortarlas  en 
^  ^,  andes,  y  Tacarles  cI  coraqó  fín  qae 
.  tire  tUrDqn,y  echarlas  a  cozer  en  Wui 
niTcntcy  en  cftanrln  nniv  riernas,  facirlas  y 
M  f'-s  r!  ;io,ia;y  4<,ucar,^IrnendrasV 
P¿  .  .v-uj.  ...*j4J)  todo,  y  ^luííarlo  con  a. 

fl  <^  •  ^-M5jr,y.  echarle  poco  de  piinisnta, 
f  >  r  V.  miiybicnmezcíádo.y 

"    ,  y  luego  batir 
.y  echarlas  a  freyri/ 
incas  vczcs ,  hafta  quc 
ubicrcas,tncjor;!ue 
.ar  y  cancU 


i  1^    á.  I 


45  en  efcauecht. 

As  ücrcngenas  han  de  fer  maduras ,  y  no 
^  de  ías  mjy  grandes :  tomarlas  y  rafpailas. 
dbfiría*  porp  medio  cu  quatró  qua^tos ,  qu<3 


Mm 


que- 
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queden  cntcras,y  echarles  dentro  vn  poco  d 
fal  y  dexarlas  vn  rato,  haftaq  Taiga  toda  aquc 
lia  agua9a,y  luego  tener  aguá  calicnte,y  lauar 
las.de  la  Tal, y  echarla?  en  agua  caliente  ,  y  cue 
zañ  bien  ,  haíta  que  cften  bien  tiernas ,  y  luc 
go  apartarlas,  y  abaharlas ,  y  en  cílando  frías 
muy  eícurrida  el  agua.hinchÍThs  de  canela  ,  \ 
gcngibre,  y  clauos  ,  todo  muy  molido ,  y  de 
xarlas  medio.dia,  y  luego  heruir  miel,y  echar 
Je  la  miel  por  encima,  y  dexarlas  otro  diadue 
go  eíTliatlcs A'^inagre  haftá  que  fe  cubran.  Ha  d 
íer  a  cien  bcrcngenasdos  libras  de  miel ,  y  d 
cfpccias  vn  quarto  de  cada  cofa. 


Tronchos  de  iechu^^s. 

T Ornar  los  tronchos  de  las  lechugas,y  cue 
sanios  crt  agua ,  haftá  que  eften  tiernosy 
efcurtirlcs  toda  el  agua,y  echarlas  en  vna  ol! 
vidriada ,  y  tomar  cantidad  de  aíjucar  ,  laqu 
les  pareciere  que  baila  para  q  (e  cubran^y  muvu^ 
tóen  clarificado  ,  colar,  y  darle  tres  heruoresM 
^defpuesde  tibio,  echarlo  en  la  olla  fobre  lo.^ 
rro  nchos,y  dexarlos  hafta  otro  diaaquella  ho-<^ 
ra  ,  y  quitarle  el  acjucar  ,  yt>oluerlo  atcozer  o-»?'  j 
tro  tanto  como  la  otra  vez ,  y  apártarlo,yfrir---" 
Ijol^eifclo  a  echar ,  y  afsi  traerlo  nueue  dias 
hazicndolo  aHi  en  cada  dia  ,  y  al  poftrero  acá 
^'ar  dg  cozer  el  almiuar  phafta  que  eñe  cní 
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unto  ,  y  echarle  el  almizcle,y  fobrc  los  tron- 
hos ,  y  el  alminar ,  y  guardarlos. 

Omar  dozc  hiit uos ,  y  quitar  las  claras  a 
los  cjuatro,  y  con  vna  poquita  de  agua  de 
zahar  batidos  mucho,y  moler  vna  libra  de  a- 
ucar ,  y  echarfela  poco  a  poco,  íiiempre,  ba- 
¡cndo  a  pricíTa ,  y  echarle  harina ,  ó  almidón 
oluorizado  ,  y  batirlo  con  faeriji.Hafe  de  c- 
har  la  dicha  harina  quando  vieren  que  es  me- 
lefter,  y  írtíiy  floreada,  y  la  nuíTa  ha  de  qiic  lar 
lánda,  como  de  buñucIos,y  luego  echarla  en 
^  ollas,  y  licuarlas  al  horno,y  a  medio  cozcr 
Carlos, y  poluorizarlos  con  aijucar  muy  mo- 
lo,y  cortarlos  a  rugufto,y  boluerlos  al  hor- 
;,y  acabarlds  de  bizcochar;y  íi  quííicré  quá- 
0  los  baten, hccharles  tanto  vino  blanco  co- 
.0  cafcaron  de  hucuo  ,  ha  de  fer  muy  bueno. 


Uel 


on  en  con 


L  melón  que  no  fea  muy  maduro,  hazcrio 
rajadas ,  y  quitarle  la  corteza  de  encima,^ 
X)do  lo  blacoíluego  echarlo  en  agua  y  fal  t 


res 


|ias,y  dcípucs  feys  dias  en  agua  clara,mudádo 
|l  cada  día ,  y  luego  cozcrl¿s  hafta  q  entre  vn 
iu^on  íin  premio,y  luego  racarlo,y  fobarlo  en 
uas  frías,  y  luego  ponerlo  fobrc  vnos  paños 


Mm  5 


en  va 

—     ,~  j. 


'Dmrfiis  mmtrxs 

éfl  vn  liarttrro  a'"ícarri<lo  *    tU;  quc..cftc  bÍ4 

^    .     o  en  rjfía  ,  r^car 

^ucar,y  echarloxientropor  cfte  or4vta,  lictc. ; 
och  >  clias,íacailc  (1  ai^ucar  ,  y  dándote  vn  he-l 
uor  hafta  que  par-eec^  que  eftcn  calados ,  y  í 
t\  poftrcr  baño  echaran  las  tajadas  para  q:: 
den  ^  n  hci  u.or,y  dexaran  el  alminar  en  punti. 
y  ech.iran  cl  qlor  que  quiíiercn,y  quiurlb 
ra  qvie  fe  guard<í  crt  ellas. 

LA  cidra  ha  de  Tcr  madura  ,  y  micnttasti 
go^da  mejcM-^y  cortada  la  coí^teVa,  écha 
enjalmuera  do8,ó  tres  dias,  y  lucgp  fricarla « 
Ja  Tal  ,  y  lauaiia  en  viiucha^  agius ,  y  ponerf 
4:62cr  eV)  Ui  agoa  caliere  a  bu.     ¡70  ^y  cit«a  \ 
ilo  q  qoede  m.ny  tierna  :  íueg<   «  ai  t^vla  de* 
Jú*re,y  ^h:A\t\ ía  y.lauaría  tí  dos  o  eres  agua. 
,y  i>oncijaft  crcnritr,y  efprimfrlejfi  atefi  ?<ivti^ 
ha  qiiciado  ,y  majarle  en  vnmon 
.  dra.y  tc-ncr  O  ii^ucar  bien  clarificado  »  y  afsj 
f  unco  e  charla  dentro  ,  y  ponerlo  alalumbr 
ene ?a  A Tfjcgo  tnanfp,raeneandole  poco  a  ^ 
ne  clU.a'ínedio  cozer,  echirlc  cant 
i  de  azahar,quc  fe  entienda  vna  % 
cudtlíj»,(       '^eapar^  vnacaxa,ydeqcftc  C' 
,7Í  ia:y  ,      .      nder  quádo  cftácozida,  ha 
házc  l>!  lieos  ti  fuclo  de  la  payla,y  hade  qu 
dar  aiiiiíuaiada'.LiVq^o  quitarU  de  la  lumbre 


de  conferua^.  2S¿ 

ícHiftéTif  ílmizcli  ,  ü  ámbar ,  y  echulo  tiva 
>ohja  ,  y  ha  a  vna  libra  de  corteza  de 
^dra,libra  y  nie  du  de  a<^ucar. 

jFií/^Oí  lit  cidra. 


■'^kEfpucs  de  mondada  !a  cidra,  qu^  !c  ayan 
./quitado  la  corte 2 a. haberla  qu artos, y  Ta- 
le el  agrio ..  V  cchifia  dos ,  6  tres  días  cií  fal- 
luera.yal  c.a.x.>.d<rtqs  diu*^ '  aili.y  cortar!4 
•  tirillas  largas,  que  ni  cílc  ^  >rdas  ni  delga- 
en  acaban vU^    •  -  ^  ^   •  lahiin 
vna  Caldera  tic  a^ua  h¡- uair         : batías 
^nv  ^  \n  h^ía  f^ue  tñca       a.>, )  luc- 

,t]aiL^ikis,y  echarlas  en  m  ceU.i^o  a  efcurrír 
\\AuU<^ en  agua  fí ia,y  dexarlas  'wfcurrir,y  ce- 
'  '     "cado, y  echarlas  de 

.  y  iulta  cu  o  dia  y  luego  po- 

¿liialc  de  carbón  ,  porque  quiere 
*  inanlo,  y  ciie/á  halla  que  embeiiacla^u 
.dt  :  lut(^o  echarle  ti  aIinÍ2cle  deshecho  en  a- 
jua  de  az.  ¡iíicren  cubicrtos.cchar 

los  en  vna  cabla  y  aparcarlos  para  que  íe  yclc> 
pjy  guardarlos  ,  y  ü  imuicrcn  de  fer  para  porce- 
r  ^lana  ,  dexarlóscon  vn  poqúico  de  almiuar  ,  y 
I  Echarlos  en  fu  vafija,  y  guardarlos  a  vna  libra 
lcíídeos,or<       4(,ugar  muy  blanco. 


Mm  4'  Tomar 
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Hf  ^       '     '  'i^^ra  de49uc^  de  lo  baeno 
X  üw  i'ucu^cfo  ,  pecharlo  ^ 
clarificarlo  co  fi  vn  htieuó,y  colarlo,  a  cch^ir, 
vnagótar»        tc^J^otu  de  cera  blanca, 
vn  poc^o  de  .       :  de  almcndras,y  dtxarlo  c 
zer  haíla  qut  ciie  a  punto  müy  alto,  y  prou 
lo  en  los  diuites,cic  modo  que  no  cruxa  ,  íi 
que  fe  pegue,y  luego  apartarlo  de  Ta  lumbre, 
batirlo  mucho  a  vna  manó  ,  harta  q  fuba  muy 
alr  '     '  cgo  vaziailo  cri  vna  piedra  de  mar 
■         '^ndofavnüadocoriazevte  de  almcn 
ui^s,y  y  rio  defpcgando^como  fe  vayarcsfriart 
oo',convneuchillo. 

'Para  /         leí  colada  rofada  de  mfufio 

TTA  fe  de  mondar  la  rofai  y  hinchir  vna  v 
A  J.íi)a  grande,©  pequeña,dc  agua.y  vaziar 
la  en  vn  tarro  ,  y  ponerlo  aí  fuego  ,  y  la  mi 
henchirla  de  rofa,que  no  eí!é  apre 
í  aüa,y  luego  echarle  el  agua  hirUicndo  por  cí 
^i'r.a,y  arroparla  muy  bien,  y  efto  fe  ha  de  ha 
^«•i  fíete  mas,y  rtucuc,  ft  quiíieren  ,  y  cada  di 
ntiouarlarofafrefca, y  aquella  mifma  ago 
50  uerla  a  co2er,eftruxando  la  rofa .  y  echin 
<ioi^  a  tr,  :il,y  dcfpues  de  cumplidos  los  fíete,- 
ocho  di  ,       a^uaibtes  de  agua,  ye 

^  ^^"^  ^^  ^1,  y  colar  muchas  vezes  ^1 

^g^a  cn  p,  ,  y  ponerla  acoier  jun 

to  con  U  íi-iKl ,  y  cipumarlo  muchas  vezes, 

a. medio 


de  corijcruas. 

|tiiedí6  coítcr  boltier  a  colarld,y  dexarlo  o- 
;r  haftaque  cfté  hecho  el  almiuar,y  fi  qui.  v 
:n  hazerlo  con  acucar  ,  a  medio  aíjumhre  cJc 
ruavn  quartilío  He  miel ,  ylibra  y  media  de 
¡acaren lugar  á  .  ero  quartillo  de  miel,/ 
[onerlo  en  fos  ollas,ó  redomas» 

Miel  rofada. 

Ornar  roíaCaftellana,  y  la  n)aiaran,y  Ta- 
caran el  (jumo, y  echaran  otra  tanta  miel, 
i^íi  quifíeren  echar  la  mitad  de  a^jUcat* ,  y  tert- 
Iran  la  miel  y  atjucar  clarificado,  y  juntaran  al 
imo,ypondranloaco2er  ,y  a  medio  cozec 
>larlo,y  boluerlo  a  cozer,  y  defpucs  de  con 
lo  echarlo  en  vna  olla>ó  redoma. 

Cidra  y  patata. 

A  Cidra  ha  de  fer  madüri,hazcrla  qnatfo 
quartos ,  y  Tacarle  el  agrio ,  y  mondarla,/ 
o  rallarla,/  echarla  a  cozer,y  en  dádo  dos 
Lotr«s  heruores,apartarla,  y  dexartaenfriar,  / 
luego  lauarla  en  agua  tibia,y  echarla  en  vn  ce- 
dazo,/ lañarla  en  aguas  frias ,  hafta  que  nó  a* 
niargue,y  dexarla  hafta  q  fe  efciirra  muy  bfé. 
Las  pararas  ha  de  rergordas,ylauadas,y  cch*ír 
ozcr,yen  cftando  tiernas  mondarlas  ,  / 
ktpáfiarlas  por  vn  ccdaiio  dcípojadór^y  luego  pe 
farla,y  juntarla  coftUCidra,y  mezclarlo  todo 
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bicn.y  tener  en  vna  payla  aijiicar  clarificado, 
a  punto  griuíTo  .  echarlo  dentro,  y  ponerlo 
cozcr  a  fuego  de  carbón,  que  fea  manfojV  de 
xarlo  có2cr,y  araerlo  fít  h  prc  a  vná  rnatro.po 
que  no  fe  pegue.y  eirfjáiíertifÓ  blancos  cl  fue 
lo  de  la  payla,eña  cozido:  cirharfe  vn  poco  ¿ 
agua  dca»ahar,y  vn  poquito  de  almiíelc,  y  a 
pai  tarlo, y  batirlo  vn  rató  hafta  que'fe  enírtie," 
luego  echarlo  en  la  caxa,y  tenerlo  ciiicdió , 
diasal  fo! ,  y  laego  guardarla.  U  tantiday  h. 
de  fer,á  dos  libras  dt  a(jucar  vna  y  quatteró' 
de  patata.y  vna  de  cidra. 

Hueffos  dé  ' dura:^ios. 

T Ornar  media  libra  de  almendras ,  y  blá 
qucarlas.y  majarlas,  y  tomar  vna  libra  <f 
asnear  molido  ,  y  cernidf>,anU(íarlo  con  el  al 
mendra  muy  bien,hafta  q  quede  muy  romrld, 
y  fino  quedare  muy  duro:t  charlé  ótVa^i 
alniédra,y  tomar  vna  on<ja  de  canela  muy  Hoa 
y  dos  adarmes  d"  sádalos  colorados, codo  muy 
iijolido  y  cernido, echarlo  en  la  pafta,  y  anuf- 
faríó  todo  muy  bien  haftá  q  tome  cc^l<>r ,  y  ii 
cftando  la  maííade  buen  tcple,  q  no  elle  bk 
da,poluort4dole  por  encima  vn  poco  de  a^^  .i- 
car  cernido  ,  porque  no  iepegue^y  hazer  pc- 
daíjos,y  en  cada  vno  poner  vna  almédrá.d  me- 
Oía  y  poluorearlos  con  a^^ocar ,  y  ponerlos  en 
jusmoides  yfacaflos  j  ponerlos  afecar, 

Didles 


i   '  V  e^i  con  f¿  rúa, 

Oii\^us  h  canciJíid  -q  quiíkres  de  Jos 
til       juicarles  la  5oTecit3,y,l|42ks  vii  í- 
pjei  Q,viio,|iQc  ay,y  oci  p  ^or  el  pc^on,y  qa4- 
o,  9  ciaca  pun^.aj^s  al  rededor :  para  r      ' i- 
ras  dc  daríles^totnar  qaati  o  de  acucar,  y  cl^- 
'ficarlo  muy  bknVy  tpinadc  Usi/nuatro  Iii>r4$, 
sioü  luegc?,y  tomaras  p^r^cpn  li-?  d  >s,  rr^;? 
/as  deagLia»6trc$  crcudims,totn4'.ask>s  da- 
lles bica  lanados,/  echarlos  a  . cozer  con  d  i- 
ucar  aguado,)'  coaerlohas  con  tanca  cacical, 
ihaíla  que  d  ¿¡i^car  quiera  lij^cr  teU,y  cntójcs 
Tacarlos  dd  Fuego,  y  déxarlos  értar  vna  noche 
;cfii  aquella  íigua  y  acucar:  eii  U  inañ^ina  rotua- 
tras  i  acrtcétar  las  otras  dos  libi4S;¿:  a<jucir^ 
:.quedari ,  h-^fta  qu«í  haga  buena  tela,  y  cch4r¡|s 
ya.  paco  de  agua  rofada ,  ó  de  a^jucar  y  cá:k  xc- 
do  qiiiliiercs. 

Z^inahoriaencumtada. 

PAra  eres  libras  de  ^^aahorias  csqaíticfter 
vn  .miuiDre  de  miei,  y  media  Ubi;ade  oue- 
,  1  ae$,y  ined¡a  de  aluiédras.y  media  enca  de  cia- 
«osy  cancla,y.gégibf<.y  mód^ar  las  ^a«ahorj4s 
\  y  Tacad  >  lo  ddécroechar  acoici  las  añutoV^y 
i  d  la  niit^d  de  la  niiel  pq^a:y  dleJ>acs4  ^íl;e'cs»- 
i  2Ído¿,  y  <:onfctuadoír,  Í2ca  loscri  vn  placo  ,,y 

cchaf 


a; 
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f^hat*  en  la  miel  lo  que  les  Tacaron  v  cueza  efl 
4<^uella.mier,hafta que cftécon  ...^do,y apar- 
tarlp  ,  y  toftar  las  almendras  ,  y  poco.  jd^^B 
ifí!el,y  de  aque  cften  medio  coftadas,  echar  laa^| 
ttUczes,y  rcboíuerlo  todo  júto,  y  echar  las  ef^ 
pccía$,que  fon  mcnefter,y  dcfpucs  hinchir  ío| 
éañucos  de  aquel  a<jucar. 

^ara  ha-^r  tirillas  de  dura:^io  yj  mem* 
hñllo. 

Vna  libra  de  acucar  >  vna  y  media  de  du-« 
.razno  cortado  como  tirillas,  y  vna  cfcuJ 
dilla  de  ^umo  de  membriilos.-hafc  de  echar  toJ 
do  juntü,íín  gota  de  agua ,  y  quando  huuierd 
COáidoíiñ  parar  h^fta  qitc  cftéen  punto  bien] 
alto  ,  jorqué  el  dtirazfto  efcupe  ,y  le  han  dcj 
echar  a  media  libra  de  membrillos  otca,y  otícÚ 
de  dura2ho:han  de  cozer  primero'el  membrP 
Up  en  agüa,y  quando  eftuuiere  tierno/acá 
ycfcurrirlOíy  echarlo  en  eldurazno^^y  ela^uc^i. 
todo  fin  agua,aunq  quádo  cfbe  a  me<lio  cozefj^ 
puedé  echarle  agua  de  olor,y  fi  la  quieran  de] 
ftíleí,  óchó  libras  dc'tirillas ,  y  vn  ai^umbr^^É»: 
íhiel ,  y  ni  más  ni  menos  íin  agua* 

^ué^s  m/cddas  de  dcHur\ 

T Ornaras  las  nuezes  cozidas  con  fus  pego- 
nes,/ püzarlas  muy  bien  có  nucue,o  diez 

agujeros 


desonferuas,  _  f 

bjeros  cada  vna,  echarías  c  n  agua  por  todo 
f^íi.y  a  la  mañana  Tacarlas  de  aquel  agua,ctl 
cralimpia,/ darles  otro  hcruor,  y  facadás 
[uclaeua  caliente  ,  y  echarlas  en  aguafda,/ 
fti  manera  harás  portr«s  ve2esíl<>  vna  per* 
ran  la  tiñra,quc  echándolo  otro  haranfe  dut 
s:cntonccs  toma  la  canela  muy  fina,  y  hazU 
xitas,y  en  cada  agujero  meterás  vna  í"a?ca,y 
que  todas  las  tengas  llenas,echa!as  en  agu4 
pia,y  dales  otro  hcruor  ,  porque  fe  enccr* 
zea  la  canela  rn  poco  ,  y  ten  aparejada  a^ii- 
r  Ja  cantidad  que  vieres  que  las  puede  á  ellas 
br¡r,y  mete  tus  nuczes  en  tu  oI1a,y  cuezed 
iicar  a  punto  que  quiera  hazcr  tela,y  echalg? 
Tas  nuezes,  mas  caliente  vn  poco  de  tibio, 
tro  dia  tornaras  a  cozer  el  a9ucar,que  fubír" 
i  fas  alto  de  punto  ,  que  haga  pelo  ,  y  muché" 
tejor  es  que  haga  tcIa;echalo  en  tres  vczes,y 
ifaltare,rornarlo  a  clarificar  ,  y  acrecentado: 
:)j  tercero  dia  tornaras  a  cozer  el  acucar  qu¿ 
iba  mas  alco,y  que  haga  telaniuy  grueiía ,  y 
thalo  afsi  hiruiendo  en  tus  nuezes,  al  quarto 

Í:í<»ias  nuetes,y  el  acucar  cozerlohas  todo  jua 
,y  cueza  hafta  que  haga  yclo  en  el  de  Jo,  y' 
tonccs  echaras  vn  poco  de  agua  rofada  ,  ^ 
¡y  azahar,y  ponhs  donde  quifiere?. 


f*v'a  ha^er  ma:^apan  de  cnlabac.\ 


Tomar 


DmírÍAS  r>hiff}rd< 

As.  '-^ 

TOniar  las  caldbdva'  o,i\da,tlc.$ 

Ipj  peda^osjy  faquenles  todo  lo  ¿c  Jcnrro  ,  \ 
pónganlos  a cozer  en  ^^^^uí  ,y  de  qüc  cfté  mu^ 
bien  cozida, apartarla  y  aprecaila  con  yn  pa-f 
fio  muy  bien,y  luego  m¿jar.lá,y  pefar  pafado» 
libras  de  a^ucar^vna  de  calaba^a^  y  pongan  e 
íijucar  a  punto,y  en  eftamíblo  ,'eclicrtlé  dctr 
Ja  cilab2qa,y pónganlo  a  cD¿cr  ¿fuego  ótc 
bon  ,  y  de  que  cO¿cOzida,éihenlc  aimendr; 
miiy  majadas,tanco  que  no  parezcá  chue  la  11c 
uan.y  en  cftandó  todo  nVe  2  dad  ó, apartar  la  d 
la  lumbre, V  cchárle  fu  olor.La  íahftrlad  ha  di 
fer  a  feys  libras  de  a^ucar,dt>s  y  frícdia  dé  cal 
bateas, y  vna  de  almendras,  y  luego  echarla  ctií* 
fu  porcclana,ó  hazer  bocadilivs.  j 

Tara  ha:^rfív  tií(  r 

Ornar  vna  (¿umuie  cíe  míe  i  --ihuy^^ 
k  d  c  el  áu  os ,  y  vn  i  d  c  :  i tn  i  <- ' 
de  gcngibre,y  aní  que  Tea  d'  i 
ta  elpecia  molida.y  cerní  Ja,;  i   .  .  .  v  - 
y  erpnmada  con  ^n  p<rco  de  agíu  'iir'-    h  i  d 
echar  a  la  n)iel',y  ICicgO  Us  cfp':'  '  hk 
uitndo  vn  poco  ca  ella^.tener  ¡«as  cb 

tillai  de  niaíTacon  mucho  ¿zeyt  :  bueno, y  H 
de  fer  delgadas, y  Tecas  en  horn      .nolidas  ci  ^ 
d  almirez, y  cernidas  pm  ceda^í»,  dcfte"|)<5ftic' 
echaí^an  en  U  miel  que  qucda,de  manara,  qo  \ 

dan  del 


jando  tres  ó  quan  o  hcruorcs,qucdc  la  maffi, 
fcha,y  eílando  c02¡da,  tendrán  canela  moll- 
r,y  poluoreai  afa  ,  y  bufcaran  harina  florida 
liry  blanca  para  hazn  la  maíTa  de  los  farcííes. 

p  Con  ferua  de  peras  mfcm^^ 

ri  Orna  las  pcras,y  móndalas ;  y  dcípucs  de 
L  tnódadas  ha^la^  heruir  en  micl,ó  acucar^ 
a  ó  dos  vczc&,y  ccharlashas  poluora  de  gar 
Íi]>ÍÍ,y  dcg:ngibrc,y  de  nuez  morcadi,y  de 
^cUparts;íkygu¿ks,v  rcbucko,  y  nK2:í.i  Jj 
ao:y  nota  que  las  cfpecías  quieren  is:  acjui 
cancidad,por  amor  dcUftoiiugo. 

I        ^  . 

  Conferua  Je  durado 

pOmalos  duraznos,  y  móndalas,  yrchi: 
L  losa  hcruir  c<)d3(iucar,ócn  miel,    ,  . 
Ifipiase/pcciis  ()u:aUs  peras,  y  de  la  pro* 
u  manera  mon  latios  por  de  dencro. 


HrAnred.        ias  guindas  vudúaiioi 
-Iderpuesfac^rla^'os  huc/Tos  ,y  r- 
.  ,     .  len  en  miel  , 

' ,  ranj4s,y  sRé  q uÍíkc  días  en  ella,  y  d 
is  ai:^$  íc.há  d  poner  ai  faer<^'Vra 
dcfpues  defto  cudalaí^^ié^y  <í;ü,, 


'5  a 


T>mrjas  maneras 

cias,y  micl,comoalas  naranjas:/ nota,  quef 
da  confema  mantiene  muchos  años  con  fol 
darle  vn  heruor ,  y  echarle  vn  poco  de  micl|t' 
acucar jíi  dcUo  es  hecha. 

Conferua  de  melones  di/d  tute. 

HAnfc  de  cozcr  los  melones  que  feaa  b 
nos,no  muy  maduros  ,  y  haberlos  tan 
rebanadas,corno  tieiíen,y  quicajes  la  cortez^ 
y  échala  en  vinagre  de  ygda  ,  y  bueno ,  ení 
qual  eftaran  por  efpacio  d?  diez  días ,  ppro 
quinto  fe  les  hade  mudard  vinagre,  v  eftaríj 
otro  tanto^y  cadadiafc  baA  de  i ,  a¿i,y  r 
cer,y  al  cabo  de  los  diez  dias  Tacarlas  ,  y  pu 
fiasen  vna  tabla,  enxug,alas  con  vji  paño  de  1 
no,y  dexalas  allí  por  vn  día,  y  yna  noche  al ; 
te,yderpues  échalas 3  hci;u¿r  enla  mierda 
car,  y  den  vn  beruor ,  y  cada  día  hs  has  de 
\n  heruor  en  diez  dias, y  ^eftcn  licir.pre  en  ' 
miel,ó  3(jucar,y  a.cabo 4^  di^z  dhs  ar 
las  vafijas  en  que  las  has  de  poner,  i 
ra  degarrofoli,y  de  gengibre,y  4e  nuez  m<É 
cada.y  de  cancla,parcesygU4les,  y  rcbueltoj 
mezclado  todo,  pondrás  vn  iticho  dcrebanJ 
das, y  otro  de  poluora,y  dcfpues  d e  todas  ptj 
ftas,tomaras  miel  fina,y  muy  blanca,ó  a^ucai 
íi  de  acucar  las  hizieres,y  échalo  encima,  y  s 
tara  vna  conferua  muy  admirable.y  muy  pd 
ícta. 

P 


^S7 


r  ¡emano  de  naranjas. 


Arte hs  carearas  de  las  naranjas  en  qnatA 
p^'^  '^-y  reñías  en  agua  ditzd'ns  y  cozcrfe 
o  eí^án  bien  curadas  del  a^ua  ,  po- 
laziá  la  claridad  y  íi  fe  trafpaífap  ,  6 
i,y  eílan  tranrparentcs^eOan  buenas,y 
'^^y  enjugarlas  muy  bien  entre  dog 
i.íiipios,y  ponerlos  en  vna  caldera,  ó  pe 
^Qca(ío,y  echarles  tanra  canridad  de  miel, 
t      ibran  mas  de  medias,y  hierucfas,reboÍ 
Kiolas,y  quítalas  prcfto  de!  fuego,  porque 

fiel  no  fe  cndure2ca,ó  recuezca/defpues  de 
cft       i  quacro  días  ,  y  cada  día  las  has 

^  menear  tres  vezes  y  defpues  quítalas  ,  y  cí- 
jurrelas  de  aquella  miel  que  tienen  ,  echatas 
■«cozcr  en  la  miel  que  te  parezca,  que  bafta,V 
Ijo^ucs  queavan  coicdo  erpacio  de  vnGredo, 

^'^^  \  y  ponías  como  at  mcloii 

pecia 

♦ 

Ot4  ^    la  miel  que  quitaftc  dellas , de 
otras  confcruas  (cmcjantes,  es  buena  pa- 
p  naier  otras  conferuas  talc«c 


Pr4 


ha:^r  nueces  mofeadas  difmnfes. 


Hanf^ 
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JDiuer/as  maneras 

HAnfc  de  romar  las  mas  pequeñas  crifi 
tiempo,  qiicfcraiipor  S,  Iuan,y  mondJH 
lias  y  acada  vna  hazcllecincOjO  foys  agujero^ll 
y  luego  ponci  las  en  agua  por  ocho,ó  i  j.diast  J 
y  ddpucs  cnxugarlas  muy  rurilmcnce,y  cozeS 
Has  en  micl,y  acucar,  ni  mas,  ni  menos  quelaJI 
naranjas  ,  faluo ,  que  fe  ha  de  añadir  ficmpr  JB 
micl,porquc  fe  confume  muchojy  quando  le^l 
echare  n  las  cfpccias,  tcngafc  auifo  que  los  cla-J( 
uos  fcan  pocos ,  porque  fon  en  cantidad  •  fcfj 
hazen  amargas» 

Q Virales  ios  cuellos  a  las  calabazas,  limpi 
Jas  de  dentro  y  de  fuera,cortando  las  a  Ipi 
largo,)'  haz  heruir  agua,  y  echarla  por  encima] 
de  las  tajadas  que  tienes  a  fs!  linipias,y  ello  ha 
ras  ocho, ó  nucue  mañanas,y  dtfpues  cuezela 
en  vna  caldera  no  mucho,y  defpues  ponías  G 
bre  vna  rabia  a  enxugar  a  la  fombra  dosdias,' 
delpucs  ikftos  d  os  dias  enxugalas  có  vn  paño 
cada  pedazo  por  íi,pon!as  en  vna  caldera,ó  pt; 
rol,y  echai  les  cantidad  de  miel,  que  fe  cubran 
ma^de  nudias.y.hieiuela  reboluiendo  las  ,  ^ 
qi  '^ ' '    prcfio  del  fuego, porq  la  miel  no  fe  er^ 
di  ;  V.  v.a  ,  y  d^fpucs  dcxalas  eftar  afsi  quatrol 
chas  ,  y  caca  di:i  las  has  de  mecer  tres  vezes  ,  3^ 
qi.iralas  defpues  de  aquella  miel  y  échalas  a  ca 
2C1  en  h-^Viiel  q  te  parezca  qbaaa,  y  ddpues  cá 

i'.yaii 


de  confcrms.  ^SS 

m  coziflo  e([.'4wio  de  vn  Credo, quirabs  del 
iego,yponUsrucrpecú/inacomo  al  melón. 

Tullías  dedura::i}ws, 

.A  Vna  libra  de  acucar,  mcüa  de  durazno 
u:  1.  cortado  como  rirÜIas  ,  y  vna  efcudilla  de 
^ümo  de  mefnbrillos,y  haíe  de  echar  todo  ]ú. 

r  y  himkre  cozído 

íin  parar  hafta  que  cfté  en  punto  bien  aIto,nór 
Ique  el  durazno  efcupe  Ic  han  de  echar  fu  olor 
V  ponerlo  en  U  varij,,y  para  hazcria  de  duraz, 
[   n ^  •^f'^.^^»^^'^  .haíe  de  echar  a  medía  libra 
Id.  membnllo,otrí,  de  asucar,y  otra  de  dijra?! 
»   noM  de  coger  el  membrillo  primero  en^^-ua 
'  quando  cfté  bic  tierno,  Tacarlo,/  efcuniHo 
echarlo  en  el  dura2a'o,y  a<jucar  ,  to(Jo  íin  a  * 
gu-i,auní|uc  quando  eft(!  a  medio  cozcr  ,  pu<í* 
tí«n  echarle  a!guna  de  olor,  y  ñ  los  quieren  de 
mj<íi,a  vn^  adumbre  de  miel  ocho  libras  de  ti» 
■^s  !as,y  ni  mas  ni  menos  íin  agua. 

'        Várenles  en  el  mes  de  Setiemhre 
el  me  ñauante  de  Luruh 

|j'  'i/^  Ozcran  las  naranjas  verdes  que  tégan  gra 
"  paíTalla*  d?  vna  parce  y  otra, 

pe  manera  que  no  fe  rompan,  y  hazerle  cinco, 
-^rcysagujeroí^y  echadas  en  agua,  y  cozcrlas 

Nn  2  han 
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^as  maneras 

ha  cada<jia,>  c^aarUscn  vna  caldera  muy  lí 
pia,y  líen  vn  heruor  ,  y  efto  ha  de  fcr  quinz 
días  arreo  y  ptros  dos  y  otros  tres ,  hafta  qu 
fe  cumplan  los  quiuze  héruores  cada  día, ycn 
do  cozicdo  lo^  heiuorcs,  y  tomarla  masruyri 
de  todas,y  partirU^y  prouarladel  agrio  ,y,dQ 
la  corteza, que  ni  cfíéagrio,ni  amargo,  y  ¿cf' 
tan  dulces,  bue,nas,echailas  en  vn  librillo  en 
co,cic  máneia  que  no  fe  partan,  ya  yna  dozc 
na  fíete  libras  d^  acucar  de  adoze  on(jas,y  to 
majlamiyad  del  a^ucar,y  moleilo  en  vn  mo 
tero, y  echarlo  encima  dejlas en  el  mifmo  lib 
lio. y  otro  di       lai  aquel  agua  que  ha  íalid 
delUh,y  del  acucar, y  que  den  vn  beruor,y  otr 
dia  folo.al  xarauc,y  entre  tanto  que  da  el  her 
uor,moicrotro  tanto  de  a(jucar,y  poluoreallo 
fobic  i naranjas ,  y  efto  han  de  hazcr  cad* 
dia.hafta  que  haga  hilo  ,  y  tomarlas  con  todo 
ti  xa        y  darles  vn  hcruor,iy  Tacarlas  ,y  eft 
ha  de  iti  dcfpties  de  fnas  ,  digo  el  Tacadas , 
boluerlas  a  echar  en  el  mifmo  librillo,y  boluer 
ate;       .1  pcds^o  de  acucar  molido  cncim 

a>,oties  ,  boluer  acó 
'  -  ^'  aellas,  y  deípues  Tacarlas  cad 

quede  el  xaraue  Tolo,y,ccharlc 
uUüc:  agua  roíada,y  cozerlo  halla 
qup  le  tenga  en  la  cuchar.a»,y  íi  qui 
a  pwco  de  ambar.molido  con  eLa.5u.c^ 
.cb  u  iiiiTma  Qlla  que  las  guardaran  ,  y  ecívar 
xaiiuc  cntufc.ii,y.ticlpue¿qlai  quitaren  de  cq 


de  conjemas.  28 p 

cr  ,  cúbranlas  de  manera  que  no  de  ayre. 


"Paraha^r  bizcocho. 


r Ornar  vna  do2#na  de  hneuos,  y  losdíez 
íin  Glaras,y  batirlos  en  vn  perol  a  vna  ma 
lo  ,  y  defpues  de  bien  batidos  echarles  v- 
h  libra  de  a^jucár  bien  molido,y  junto  con  los 
Ríenos  batirlo  muy  bié,y  echarle  vna  libra  de 
nmidon  muy  bien  ccrnido,y  vn  poco  de  anís, 
fal.y  batirlo  buen  rato,y  tener  el  hornillo  de' 
kien  temple,  y  hazcr  fus  cafas  de  papeles  con 
bs  obleas  dcbaxo,y  echarlas  alli,  y  poluorea- 
fes  con  a^^-ucar  por  encima.y  mirarlas  de  en  ra- 
í  Jo  en  rato  hafta  que  eílen^hcchas.y  antes  de  mi 
'  "ter  con  vn  cuchillo  puh^andolos,y  fi  íale  moja 
}o  no  eiran  ro?i-^os. 

¡VJ  emana  de  ymlindres. 

Ornar  vna  libra  de  a(jucar»y  molido  y  cer 
nido,  tomar  vna  clara  de  hucuo  frefco,  y 
atirla  con  vna  caña,y  echarla  en  el  acucar .  y 
l^aííarla  muy  bien.y  íl  eíluuiere  blanda,ccha- 
an  n^as  a9ucar,y  tomaran  vna  dozena  de  almé 
ravblancas,y  majadas  ,  juntarlohan  todo  ,  y 
^tpues  de  amafiadas  tomaran  de  aquella  maí- 
i,y  harán  vnostofquillos  como  quiíieren  ,  y 
í2,cranIos  en  vn  horno  con  vna  vaíija, 
"Para  ha;^er  bollos  de  ro  di/U 

Nn  3  Xo- 
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Dmer/ds  maner¿^s.  I 

TOmar  vn  poco  de  haruja  muy  blanca  ,  5^ 
cernida,  harán  vna  maífa  cmí  manteca  d 
vacas, y  tenderla  muy  dclgada,y  luego  yrla  vn 
tandocon  manteca  derretida  y  tener  hucuo 
cozidos  que  eften  duros, y  las  yemas  cortadas 
en  f>eda(jos ,  yrlas  poniendo  entre  la  mafia ,  y 
aíri  olían  do  en  la  caña  y  tener  manteca  de  va- 
cas hiruicndo,y  eChat la  dentro,y  fuera  biea,y 
cnmelailas  bitn  con  fu  acucar  clarificado. 

Vara  ha-^r  bocados  crefpos, 

TOmar  vnalibra  de  acucar,  y  claríficarl 
que  eílc  apunto  grueíío  >  y  batirlo  muy^ 
bien, y  tendían  media  libra  de  almendras  ma* 
majadas, y.echarlas  dentro,  y  cuezan  hafta  que  i 
cmbtuan  el  almiuar^y  dcfpues  de  cozido  ,  to 
mar  vna  cuchara  efpumadera  ,  y  .  cliar  los  bo 
dcitamáño  que  quiíicren. 

^     ;  ha^r  ina::;a pan  ro fado. 

Vr3  libra  de  rofa  otra  de  almédras,y  do! 
Ha  de  a^ucaf  blanco,  y  la  rofa  ha  de 
fer  fii  cortada,  y  limpiaitencr  agua  hiruicí 
dü ,y  'Tcaldarla  bic  y  luego  facarla>y  c fprimi 
lamuv  bien  y  tener  el  achocar  clarificado  ,yc 
¿bar  Va  roía  deiuro,y  cueza,en  eílatido  gruéf- 
^  el  ^  ar, moler  bs  alnnendras,y  echárlas  dé 
tro,y  traerlas  muy  apriefla,poique  no  fe  que- 

píen 


de  eon/er^M        2  po 

;n,y  en  tftando  cozido  quírarlo  dd  fa«go,y 
ucr  bocados.ó  echarlo  en  fu  caxa. 

\ya  hd<^i  c  arne  de  xnemhñüo  delicada. . 

I Ao  de  mondar  ios  mifmos  i-pembriIIos,y 
quitarles  los  corazones,  y  cozidos  picar- , 
>s,y  paliarlos  por  ceda^jos  ,  y  tener  mébrilloi.. 
^midos,  y  rallarlos ,  y  úcarel  «¿uniO  por  vna^> 
jrenfa.y  a  dos  libraos  de  carne  ,  dos  quartÍilo&-, 
^;iitTio,  coiTiar  quatro  libras  de  acucar  clari- 
ficado y  ponerlo  a  punto  nuiy  alto  ,  v  echarle 
Tcntro  la  carne, y  antes  defto  (c  ha  d  b  ^cir  hié 
\ñ  vn  librillo  ,y  luego  cueza  haíla  que  haga  te- 
i  y  en  haziendo  la  ttlaeíla  cozida,  echarle  lu 
*lor,y  ponerla  en  fu  vafo. 


Cdi  ic  de  per 


lemhrillo. 


T Ornar  las  peras  que  fcan  gordas»y  que  no 
fean  rirpcras,y  cozerlas  bien  ,  y  mondar- 
las ,  y  cortarlas  como  no  llegue  al  coraron  y 
paííarlas  por  ccda<jo  de  cerdas^  y  afsi  mtí'mo  el 
membrillo  ,  y  clarificar  el  acucar ,  y  ponerlo  a 
punto  y  echarle  dentro  la  carne  toda  junta  ,  y 
.cozcrla  a  fuego  manfo.y  trayendola  íiemprc  a 
>:ia  mano,porque  no  fe  queme,y  en  haziendo 
J  blancos  el  fuelo  de  la  payla  eftá  cozida.-echar- 
,jlc  fu  olor,y  apartarla,y  batirla  hafta  que  fe  en- 
r:fTic,y  echarla  en  fu  caxa:  a  cinco  libras  da  pe- 
dirás, vna  y  media  de  membrillos,cinco  libras  de 
.  agucar  muy  blanco, 

Nn  4  Rayz 
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Tyimafas  mancrai 

I A  raíz  (íc  cfcprzonera  ha  de  fer  gorda 
^frefca,)'  ponerla  en  agua  vn  dia,y  luego  lan' 
uarla  y  mondarla.y  cozcria  en  agua,  y  en  eftá-ii 
do  rjerna  fataría  ,  y  laúaría  ,  y  efcurrirladcl  a-lí 
gna,y  tener  aijutar  a  punto, y  echarle  las  raize 
dentro, y  dexarias  hafla  otro  dia,y  eflbtro  di 
cr.zerlas  en  el  almiuar ,  hafía  que  tenga  buen» 
punto  ,  y  cften  bien  pafladas,  y  echarles  f u  o"^ 
tor ,  y  apartarlas, 

tara  haz^rrof quillas, 

PAra  quaréra  yemas  de  hueuosvna  libra  de 
aíjucaf  nDolido,  y  tato  vino  bláco  como  cá^ 
ht  tn  vha  cafcara  de  hueuo  ,y  vn  poquito  det 
r--  ^r  vna  poquita  de  canela,  y  vna  poquita  de 
h  a  cea  de  vacas,y  vnapoquitade  aguadeaza«*|- 
h  r,aniaíarlo  todo  con  harina  floreada,ycchar  5 
b'  lo  q  huuiere  iiíenefter  cóforme  ala  cátidad  ' 
U  shueuos/hafe  de  amaíTar  liuíana  la  mano, y  q 
no  fe  rompa  la  malía,  la  qual  no  ha  de  fcr  muy 
dura,  ni  muy  blanda,  fino  fobadera  ,  y  en  ef-/ 
ranr^.-  ^  uena,ha2erlas  rofquillas  del  tamaño 
que  s"  ¡'^^ett>Jy  tener  al  fuego  vnapayla  de  a- 
gua  ,y  encomcn(jandoaheruir  echarlas  rof- 
qut''    '^entro  ,  de  manera  que  no  anden  vnas  ; 
cncAiu*  de  otras,  y  que  cch^n  alli  h^fta  que  íu- 

ba 


deeonferuas,       2  oí 

arriba, y  en  fubiendo  cftan  C02¡das,y  1  > 
Icarias,  y  pone        n  vnas  maderas ,  y  en  ví- 
|ndo  clcdas ,  Tacarlas  y  embiarlas  al  horno  a 
icr,  clqual  hadecftar  bien  templado. 

Vara  h.i^'"'  r  i ruc  de  membrillo, 

/Ongan  vnaollaalfucgo.óeh  ágiia,y  mon- 
dando rnembiílIoS,  y  cchádolos,y  nerones 
^cozido  s  paflarlos  f>or  cedazo  de  Ti 
tfa  libra  de  acucar  ,  cinco  oh^as  de  c  :c 
^embrillos  medio  cozidos  ,  y  échenlo  en  U 
irne  de  membrillos ,  y  acucar .  y  pondranlo 
-  vn  ca^o  a  cozcr  ¿  halla  que  fe  ten^a  la  coca 
vna  cuchara ,  y  echarlo  en  vñ  bocczíco. 

Xuita  ae  membrillos, 

Vna  libra  de  a«,ucar  ,  dos  de  tnembrillost 
han  de  mondar  el  membrillo  ,  y  I,  lo 
ifcos,y  echarlo  a  cx>2er  en  agua  dulcc.y  ciic- 
^  hafta  que  eOé  muy  deshecho  ,  y  poner!  )  a 
^"rrir  en  vn  ccdaíjo  efpcíTo,  y  no  fe  efprima, 
otque  toma  mucho  cuerpo  la  xalea  ,  y  tener 
II  acucar  cladfícado  con  fu  clara  de  hueuo  ,  y 
punto  .  y  echarle  el  ^umo  ,  y  cueza  a  fu^go 
t^n^o,  y  ha  fe  de  echar  vna  gota  en  el  fuelo.y 
no      c  cfía  Gozida ,  y  luego  apartarla  de  la 
ai.r.brc ,  y  clpumarlados,6  tres  vezcs,  v  c- 
liaría  en  fu  caxa,  ó  porcelana ,  y 'echarle  am- 

Nn  5  b^r. 
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Dhicrpts  mantras 

h^t  i  o  almizcle, y  aucotarkhafta  que  higa  t 
la;  y  quitarfela  con;vna  punta  de  vn  cuchilla 
en  criando  otra  kaiser  lo  mi         a  la  te 
recogerla  a  vn  lado  >  y  meterla  para  dentto ,  p 
dexarla  ciar, y  guardarla. 

'KaUií  de  guindas.  | 

AVnalíbra  de  acucar  dos  y  media  de  guiJ 
das,yhan  de  cftar  las  guindas  fin  pe(jon 
y  en  cftando  el  aí^ucar  clarificado  concUia 
hueuo  ,  y  colado  con  paño  cfpcíío  echarle  ' 
guindas y  cuezan  a  fuego  manió, harta  que 
deshagan  muy  bien,  y  luego  quitarlas  del  fu 
go  ,  y  colatlas  por  vn  paño, no  muy  afpero  y 
efprimirlas  mucho  ,  y  boluer  cftc  almiuara 
payla,  y  cueza  de  fu  efpació,  hafta  que  fe  te 
ga  vnagota  en  la  punca  de  vn  cuchilloiy  en 
niédore,quitarla,y  echar  el  almizcle  ca  Sos 
íos,y  echar  la  xaka  prtfto  antes  q  tenga  U  í? 
de  enfriarrcy  quitarla  vna  el  |  umita  q  hazc 
mcdioíy  ponerla  a  donde  le  de  ayfe>y  quitai 
la  tela  con  mucho  cuydado  ,  y  dexarla  ciar. 

Carne  de  membrillo, 

T Ornar  los  mcmbiillo.S;y  partirloscn  qus- 
tos,y  facari^s  los  cora<iones,y  mondar  1 
y  cQ2crlo.s ,  hafta  q  eften  tuuy  tiernos  ,  y  lúe 
paífarlos  porcedaiio  dcfpegadosjy  tener  el 


deconfcruds.  2  p2 

larifícado  con  clara  de  hueuo ,  y  püeílo  x 
o  ,  y  echarle  el  membrillo  dentro  ,  y  hau; 
echar  a  cada  libra  de  membrillo , o  tra  de  á* 
ar,ó  íi  fuere  para  caxa  ^  hafc  de  cozer  haOa 
í  haga  blancos  el  fuclo  de  la  payla,  y  ií  fat- 
para  bocados ,  ha  de  fer  menos  cozida  ,  y 
nos  membrillo. 

Nne:^eí  en  confcru^t. 

As  nuezcs  fe  han  de  mondar  ,  y  puntar  y 
^  tener  nucue  días  en  agua.mudandofcla  en 
ida  día  dellos,y  al  cabo  poner  vna  payla  de  a-» 
iia  al  fuego  con  vn  puño  de  fal,y  echarlas  dc^ 
io  ,  y  cuezan  hafta  que  eftcn  tiernas ,  que  las 
lile  vn  alfíler,y  luego  quitarlas  y  abahatlas,» 
pccer  en  cada  vna  dos  o  tres  clauot  de  efpeci^ 
^«:ner  la  miel  cfpumada,y  cebarlas  dentro, 
áezan  a  fuego  manió,  hafta q  cften  bien  tier* 
,  y  bien  cozidas , y  apartarlas,  y  echarlas> 
a  poca  de  canela,  y  gcngibrc  ,  y  echarlas  eti 
d ri^a ,  a  vn  adumbre  de  miel  cien  nuczes . 

2 anahoria  r.allad.i, 

ta  zanahoria  fe  le  ha  de  limpiar  la  cafca- 
ra.y  luego  lauatla,  y  rallarla  có  vn  cdcín- 
S  y  poneila  acozer  en  vna  payla  dcagüai  q 
-icro  aya  dado  vn  herubt-,y  cueza  vnraco. 
'go  apartarla,  y  eíprinurra,  y  cchcr  U  nú<\ 


Timerjks  maneras  ^ 

cfpumada^y  echarle  laqanahona  détro,  y  qtll 
ctíeza  de  efpacid,hafta  iqué  embeua clalrniuai 
y  echarle  los  piñones ,  y  ha  de  íer  a  vn  acjurtl 
brc  de  miel,íeys  libras  de  (janahorias,  y  en  el 
rando  cozidas  echarle  vn  poco  de  canela, y  gl 
gibrcy  echarla  cn/ü  caxíi^y  fi  fe  huuieTc  dc'l| 
brar,ha  de  fe  r  con  piñones^ 

Qjiartos  de  memhrillo, 

A Vna  libra  de  a(jucar  han  de  echar  dos 
membrillos  bien  defpedaqados,  y  defci 
ra^onados,y  mondados ;  háfe  de  cozer  en  ai 
gua  hada  que  eílcn  bitrt  tiernos  que  les  paíTL 
rn  alfíler^y  cílandolo,apartarlos,y  echarlos,  jÍ| 
en  eftádo  fríos  echarles  el  acucar  clariíícád<^ 
y  yrles  calentando, tres,©  qwatro  dias,  dancfci 
\ts  en  cada  vno  vn  hcrüor,y  al  poftrero  ácábaj 
los  de  cozer, y  yrlos  ccuádo  con  agua  de  \ 
hafta  que  fe  paren  colorados ,  y  en  eftandolj 
cftan  cozidos,y  buenos  para  guardar.  ' 

A  Vna  libra  de  aqucar  otra,y  otras  dos  on 
•TX^as  de  almendras  todas  muy  bUncas,y  t\ 
nerlas  en  agua,porque  no  fe  azeytcn ,  y  yrl 
majando  con  el  acucar  pocas  a  pocas,y  lu 
amaííarlo  codo  con  agua  de  azahar,y  muy  po. 
quita,porque  no  fe  qucd^  bládo.  el  mazapán,;) 

I 


decmfcruas.  sp^ 

cr  la  maí^a  hecha  de  la  de  Jos  rofquctcs, 
^crla  la  mas  delgada  que  fer  pudicie ,  y  de 
hechura  que  quiíicren ,  y  ponerle  encima  el 
^apan,lo  que  lea  bueno  ,  y  íu^go  cortar.  1% 
(Ta  co  n  fu  carretilla  ,  y  hazcr  fus  or^gillas  al 
cdorv  ydlcuarlo  al  hornQ  »  y  fobre,  algunos 
edé  poner  tirillas  labradas  de  Uiru'  .líaf-* 
y  antes  que  fe  metan  en  el  horno, cchaUcjj 
car  mohdo  muy  blanco  por  encima  ,  y  vna 
quita  de  aguarofada,  para  quefalgün  coa 
en  luftrc, 

Maffa  de  rofquetes. 

Ande  tomar  dozc  hucuos,  y  batirlos 
j  JL  n>uy  bien,  y  echarles  cncida  libra  de  ai^u- 
\r  blanco  muy  molido  ,  y  todo  bien  batido, 
^harle  la  harina  que  pudiere  cmbeucr  halíi 
tte  quede  la  mafia  muy  dura,y  luego  hcruirU 
y  bien,quc  rompan  la  maíra,y  luego  corta- 
quita,y  arrolla  delgados,©  tiéde  como  ho- 
rafcas.y  han  de  licuar  agua  de  olor ,  y  vayan 
hornojcl  qual  ha  de  eftar  muy  manfo,y  bien 
tmplado. 

fruta  de  íarten, 

Vna  hbu  dcahncndras,  otra  de  a^nca* 
molido^yias  almendras  peladas,  jnríca 
?do,  y  amallarlo  muy  bieo,  y  echarle  den 


TitmYfas  maneras. 

cancla,y  clauos,  y  pimienta  ,  poc<9¡íe  todo 
molido  amaíTarlo  con  vna  poquita  de  agiu 
tcncf  hecha  la  maíía  de  hojueUs.y  teiidei lai 
gada,y  poner  el  maqapan, y  cortarla  coma 
panadica,o  como  quiííercn,y  luego  tener « 
2cytc,y  echarlas  dentro, y  freyrias  bienj  y  * 
go  enmelarUs^y  echarlas  por  encima  a^uca 
canela. 

Ho  judas  de  ¿t^syte y  ima^-ey 

HAn  de  tomaa  feys  bucuos,y  batirlos  m 
bicn,y  luego  echar  vn  par  de  cafcaro 
de  hucuos  llenos  de  azcyte  ,  y  media  efcuc' 
Át  vinagre,  todo  tibio  ,  y  mecerlo  todo  ,  ▼ 
charle  la  harina  que  embctia  ,  y  héruir  la  ni 
mucho, hafta  que  quede  muy  blanca.-yluegc 
d^r  hojuelas  muy  delgadas, y  cortarlás  cop 
nacirretilla,y  quando  Ia^frÍ4a  ,  ha  de  fer  i 
doscucharas,quc  anden  bolccandolíís,por 
no  requemen,  y  torciéndolas  como  cañur 
porquerengan  buena  hechura  ,  y  no  las  fi 
mucho,y  luego  enmelarlas ,  y  echarles  por 
ma  graxea  de  la  muy  menuda. 

Guindasen  almiucir, 

ry^Omar  las  guindas,  y  paíTarlas  por  a; 

X  hiruiendo  ,  y  luego  cortarla']  vn  poc  » 
los  pe0nes,y  tener  d  a<|iicar  a  priro,y  delp 


de  confiruas\  ¿ 

íeftéftio  echarlas  guindas  dentro,  y  poner 
fuego  inanío.yf crpumando poco  a  po 
ifka  dc  fer  al  n^»>cipio,y4io  menearías  poc 
oo  fe  d?shag4i»,  y  en  dando  vn  lieruor  fa- 
rlascn  vna  porcelana,y  dexar  el  acucar  al  fue 
>,y  cgcza  vn  rato  ,  y  luego  boiucr  a  hcciiar 
.guiadas  dcntro,y  darle's  otro  heruor,y  boN 
Irlas  a  racar,como  de  primeroiy  cfto  fe  ha  de 
izer  qiiatro  vezes;  a  /a  poftrei  á  echarle  fu  a- 
|a  de  azahar  ,  y  quandq  las  quieren  echac  en 
'aíojcchaíle  fu  anibar,ó  almi¿c]c. 


Linimes  cubiertos. 

"  Ornar  losli-nones.y  rallarles  el  humí!Io,y 
abrirles  por  vn  lado  ,  y  Tacarles  vn  poco 
agrio^y  echarlos  en  falmuera  ochodias,/ 
toes  facar  losgaxos,y  deífalarlos  inuv»  bié^ 
^^l^endolos  vn  día  en  agua  dulce,y luego  tem  c 
papayladeagua  hiruicndo,y  cchaiiosdcn- 
■o.y  cuezan  harta  que  los  paílc  vn  alfiler,  y  be 
'^facarloSíy  abahatlofi,/  tener  el  acucar  clari 
'4o.y  en  citando  Frios  los  limones,  y  el  aci;^ 
,  echarlos  dentro  ,  y  darles  dos  heruorci  ,y 
l^ierlos  nueuc  á\\%  afsi,cada  dÍ4  calécarlosá fue 
p  niáfo,y  en  eftádo  bic  confcruados  en  d  acu 
ff.y  quicarlos,y  facar!  osíTUy  ponerlos  aíecaV 
-'"^go tomar aíjucír  nias.bláco,  yclari^icarU 
bic.y  tenerlo  en  puco  mas  q  para  carne  v 
¡yrlosluftrando,ybañarl, 


lanos  tres  o 
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Dmcrícv:  maneras 

vczesen  cüv  .;^^w.^.      n-^^o  ponerlos  al  S( 
hafta  que  queden  cnxiitc 

Limón 

QScogcr  el limop  que  eílé  madurcy  mó( 
kJle  lacafcaritairqy  delgada ,  y  luego  cchi 
los  en  agua  dulce  ,  y  tcnei  los  vn  buen  rato  ,1 
luego  lauarlos,  y 'tener  vna  payla  de  agua  hí 
üitndo,y  echarlos  dcntro.y  hafe  de  entendí 
que  han  de  cftar  en  quartos,  y  Tacado  el  agd 
iTtuy  bien  quádo  los  cué^an ,  y  dexarlos  coz] 
a  buen  fuego,  hafta  que  los  paffe  vn  alfiler , 
pefadutiíbrejy  luego  apartarlos  ,  y  quitarlcsj 
agua ,  y  echarles  ,  y  tener  la  miel  efpumadal 
echarlos  dentro,quc  eíl:cn  cubiertos  de  la 
y  cuezan  a  fuego  manío.  hafta  que  eften  pal 
dos  y  el  almiuar  haga  hebras  grutlTas ,  y  luc| 
ei-harlc  la  agua  de  azahar,y  quitarlos  v 
los  enfriar,y  ^charlo5  eníu  or^a,y  ^ 


L 


EL  limón  hade  f^r  muyamarrillo  ,  porqj 
no  amargue, y  mondada  la  cafcara,  faca 
,y  luego  cortarlo  en  tirillas, coiro  fi 
'  í^ufto,  y  lauarlas  en  aguas  dulces  ,  y  tic 
a  7ua  hiruiendo  ,  y  echarlos  dcntr 

;Ue eften  muy  tietnos,ylue^^ 
-bahatl^s .mucho, y  tener  el  a<;utf  í 

el  ai  i 
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p  ..cado  con  fu  clara  de  hut  w^^ 
entro  , y  cuezan  de  erpacio,porquw 
kn  y  dcxarlas  afsi  hafta  otro  c^ia  ,  y  4í.au;*uas 
kcozerjhaaa  que  la  dcc-  '-^n  tenga  punto  , 
khan  d^  tener  fíe  mp  re  aliiuu^i  harto»y  tchar- 
ks  fu  cvlpr  de  amh^r,ó  de  almúclcy  apartar- 
lis  que  no  hieruan  concl  ,  y  guardarlas  en  fu 
lr^a,atapadas  con  papel,con  vn  agujero  entre 
jio,porque  no  hicruan,y  en  eftando  frías  ata- 
urlas  bien. 


Acucar  rofado. 

t  TAfe  de  cozcr  la  rofa  que  no  fea  de  Alcxl- 
rTv!ria,y  quitarle  lascabe<;uelas,y  quitarle  a 
hoja  el  pc<{oncillo  blanco  que  tiene,  y  luego 
phaila  en  vn  alguidar,y  moler  el  acucar  y  lo- 
rio todo  muy  bien,  hafta  q  la  roía  eftc  muy 
shecha,  y  hafe  de  echar  a  media  libra  de  ro- 
ña de  acucar ,  y  de  que  cftebien  hcrnido, 
a  lo  en  la  vafo  ,  ly  traerlo  al  íol ,  hafta  que 
bien  conferuado. 


/Viít/  colada. 

A  de  fer  la  fofa  fina ,  y  quitarle  las  cabe* 
<j"elas,y  li.Tipiarla  bien,  y  ponerla  en  tres 
|4/ijas,y  heruir  agua  dulce,  la  cantidad  que  les 
Aarecicre,y  echa  la  fobre  la  rofa,  fobrc  la  vnái 
f  nias,y  c-n  auicuáo  citado  v»  raco  ,  cfprimic 

O  o  ú 


Diuerfas  nianerM, 

la  lofa  ,  y  tornara  co¿cr  ti  aguaíin  larpfa  , 
en  hirui'í'ndo  ,  echafla  fobre  liVofa  oi'fa,y  d 
xarlá  háfta  qué  fe  enfríé,yfáéair  la  íof^^^ 
mirla' V'¿otr.ó  á  la  primcra,y  bolucr  á  cozer 
agüá  ,  y  fn  hiruiendo, echarla  fobrcotva  cjaH 
y  hazcr  lo  miTmo  que  alas  otras  dos, y  tcnér 
fivicl  efpumada  ,  y  colar  doí» ,  ó  tres  vczcs  c 
(jumo,y  echar fclo  dcmro,y  'Cntza  a  bueu  íuci 
go,y  no  fe  ha  de  efpumar  al  pt  incipio,pprquj 
le  corta ,  haíla  que  paíTc  aquella  furia,'y  ^Hcg^™ 
yrlc  Tacando  aquella  eípiima,  hafta.q  cftc  jíózjH 
daq  pegue  en  b  mano, y  haga  hebra  gordá^lj 
luego  n  ;'  nrlj,y  colarla  en  fu  ori;a,ó  vidtio/j^ 
1>á  <"  ^      ^  dos  Übi  as  de  fofa  ,  dos  y  media  q 


Mielrojúdj. 

Omai  la  i  ui<t  ^^uw  »^waion  a  la  mkl  co\ 
da  ,  y  tener  miel  efpumadi,  tántkslíbj 
como  fncfen  de  rófa  ,y  en  hiruiendo,  ccT^j 
deprt    y  cueza  de  eípacio^porquc  tená^rug 
de  ...  .  cru'árre,y  en  pegando  cfta  cOzidá|y 
pajtaila    prro,  yVcharle  ajorixoIí,y guaraadj 

^■í(rrio  de  ciara» 

(O  Ac?r  el  íís-^tío  en  gajos,y  mondrirlo  muy  b. 
-       .  ^    ^iiilo3,y  dcla  teK.  , ;  .en  cr  el  a^ij 


deconfcruaf  2pá^ 

b  fftarifo.y  cuezamele  cfpacio  meneándolo, 
aíe  de  cozcr  v  n  poco  menos  que  la  xatta  / 
-o  echarle  fü  almizctí.y  apartarlo,v  echar- 
la fu  valb  ,  y  ha  de  fer  a  vria  parre  de  acrio. 

rófa  ha  de  fer  de  lafina,y  deshojarla  y 
Ceí-ncrU  poc  vii  harnero, y  majarla  muy  hit 
n  m'^.rtef o  dé  píedra,y  luego  echarla  en  vn 
^  r»;;ere  eüch3,ccharlc  medio  adumbre 
m^.yii  fuere  poca ,  vn  cjiurrillo^y  dexar- 
itaf  vn  dia,  5  yna  noche,y  luego  efprinúrla 

J^"»/  ^^^^^  ^"""^  ^  írtís  vczes  poí 
año  crpeflo,y  tener  el  adúcar,  y  miel  clarí- 
'o  muy  bicn,y  cctiárdehl*ró  el  (,'umí),y  po- 
í^?  cí>2er  a  buen  fuego  de  carbón  ,y  cuc- 
Re  cípacio',  y  no  cfpuuwrló  h4la  que  ayaa 
fado  los  primeros  heruorc$>y  luego  cómc- 
j|i.crpum3r  i  y  en  haaícndo  hebra  cftá  co^ 
)  y  fuego  apartarla  ,  y  colarla ,  y  deurU 
}  uardarla  ;  a  vna  cfcudiíla  de  ^umo, 
í      d  ,  y  mcdiá  libra  de  acucar, 

p  ''Í.://it  t/e-  membrillo  blanca. 

Os  membrillos  han  d«  fer  gordo^^  v  unos, 
p      no  fesn  muy  ap.rios ,  v  csn^r  al  fue- 
^^Jdera  de  3gua  caliente y  defpues  de 

0^>  a  laua 


'Dmrpis  maneras  4 

lanados  los  membrillos,  echarlos  dentro,  yf 
cftando  tiernos  yr  facando  y  mondando  mi 
2  pricíTá,porque  no  fe  cnfrien.-Uiego  cortar  9 
jadas,íin  que  lleguen  al  coraron,  y  echarlas» 
Vn  mortero  de  piedra, y  majarlas,y  tener  trai 
do  a(jucar  que  fea  bien  blanco,y  rcboluerlo 
do  junto >y  echarlo  en  fu  payla^y  ponerlo  a  b 
go  de  catbon  que  fea  máro,y  traerlo  íicmp: 
porque  no  fe  queme, y  a  medio  cozcr  ba3c# 
del  futgo,y  batirlo  mucho  ,  y  echarle  íu  aA. 
de  azahar, y  bolucrio  alalumbre,y  cueza  i 
pació  ,hafta  q  haga  blancos  el  fuelo  de  la  pjt 
la, y  luego  ponerla  en  el  fuelo  ,y  batirlo  ,31 
charle  íu  almizcle. y  echarlo  en  fu  caxa>o  cí 
ftico,y  fino  quedare  bien  cozido  ,  darle  do* 
quatro  días  de  Sol.ha  dt  fer  a  vna  libra  de 
car,vn3y  tres  on<jasdc  membiillos. 

'Buñuelos  diferentes, 

T Ornar  vn  quar tillo  de  Icdie  en  vn  caer 
y  con  harina  hazcr  poleada  a  muy  p 
fr  ut.za  hafta  que  eílémuy  dura  ,  luf 

apaitaila.y  echarle  los  hueuos  que  les  par 
r<  tillo  todo  bien, hafta  que  eílé  blanc 
lucgu  cmiielar,y  echeilc  fu  canela  y  acucar 


TorU  de  majjapan. 


deconferuas.  2 

Vna  libra  de  almendras  otra  de  acucar ,  / 
"na  poca  de  canela,  todo  moy  majado,/ 
rk  dos  buclcas  al  fuego ,y  quitarlo,/  echar- 
media  dozena  de  hucuos,y  fu  agua  de  olor, 
ornar  harina  y  am afligirla  con  hucuos  y  man 
a  de  puerco. y  acucar,/  vino, poco  de  todo, 
cnderla  cn  fu  tortera,/ echarle  el  condumio 
nrro  ,  y  lauarle  con  Ins  tirillas  de  la  milma 
íFa,y  echirle  aíjncar  y  canela  por  cima,y  po 
ja  a  cozer,  y  en  clhndo  rofadira  vn  poco, 
á  cozida,^  los  tres  hueuos,  de  los  feys  qué 
referiife  han  de  quitar  las  claras. 

T afieles  de  hueuos. 

Ornarla  cantidad  que  le  pareciere  de  a^ii 
car,y  echarlo  en  vn  ca^  ^  con  fu  poca  de 
a  rorada:cue2a  hafta  queerté  en  puro,  y  lne 
batir  los  hueuos  muy  bíc  íin  claras  ,y  echar 
sdentro.-cueza  defpacio  hafta  ^jueeftéfe- 
^  aparrarlo  ,y  tener  la  maíTa  hecha  con  hue 
,y  vino  y  manteca  de  vacas,  y  a(jucar;quc- 
jn  poco  tieffa.luego  tenderla  ,  y  hazcrle  fu 
fofi  comopaftel,y  luego  echarle  el  condu- 
V  Tu  canela,y  ha  de  eftar  frita  la  maíía^quá 
echen  los  hueuos. 

Xorta  de  guindas, 

ara  efta  torta  hade  ferlamaíTa  común. 

Oo  3  de 


Diuerpís  m  meras 

de  da^a  de  Inicuo  ,  y  vino  blanco ,  y  ha 
jr  íjy  loifiasia,y  tenderla  titi  fu^  cái^ucU ,  y  tei^ 
las  guindas  cozidas  en  a^ücar,y  vn  poquito 
vino  Wanco  y  luego  ponerlas  en  la  noai 
orden, y  cebarle  el  aln^íuar  en  qu^  fe  coz, 
y  poluorearic  vna  poca  de  canela ,  y  cubrí 
^6.ru  tapa  de  nnafla  agujerada  y  ponerla  a fi 
go  manío^y  andedlo  cozerecbark  vna  po 
ta  de  agua  de  azahar,Uiego  taparla  con  fat^  ' 
padera  de  cobíe,y  ponerlebrafa  cnciína,y)i 
dc.-íi  la  a  rnenudo,porque  no  fe  queme, 

Torta  de  quejones. 

T Ornar  dos  libras  de  requefones,y  cch4 
les  ftpys  hueuós  quitadas  las  darás  de  U 
d<)s,y  rrc*  quartctones  de  acucar  molido,) 
mi  ffarlo  tQdo,y  bazer  fnaiía  de  rofquctes  cd 
v»u  poquita  de  n^anteca  de  vacas ,  y  tenderll' 
y  pori'  rli  tn  la  ca(;(ífVa,y  echaile  tlródiimt 
-yU.  ,  ,  ..:  ,jar)as  con  tirillas  de  la  mií'ma  maí 
cortada^  cóíaftetiI)a,ycon  ella  entrarla 

ue  la  C3^uc]a  al  j^uílo  deHa,y  con  víi  ^cBch. 
11o  baxcrk  fqs  almeniras.y  poiuorearle  con 
^icar  porenciina  ,  y  ponerle  fU tapadera  4 
.  obre.v  nonetlc  brafas  por  cima  ,  y  debax* 
^  acio,y  tener  cuenta  que  ao  fe  qi 
ntcs  que  fé  ponga  la-máfl'a,fe  ha  át  vnt 
,aela  cofi  manteca  de  vacas  ,  6  azeytc, 
no  fe  faque  U  torta  haüa  que  fe  ennic. 

Cci 


1  f 


oraron  m  cuncihonA  c  -        ; , . 

Ornar  el  coraron  de  la  canahoria,  ycor^ 
tarlo  en  tirillas  muy  delgadas ,  y  Iargis,y 
ncr  al  fuego  vr>a  payU  de  agua,  y  en  hiruicii 
"ó  fichailas  dcatrpjy  den  vn  heruor ,  y  liiego 
«aiáas  dclagua,  y  abaharías ,  y  tener  la  miel 
%)U;t«ada,y  co'Tio  ia^anahoríaefté  íria,echai: 
en  !amiel;CiK?a  a  fuego  manió  ,  porque  fe 
)aír¿,y  icn  eílandp  cozida  ,  quicaila  de  la  íum- 
>rc,y  echarle  canela  ,  y  tlaiio'í ,  y  gengíbre,  y 
10  nracho,porquí:  amarga,y  fus  aiu  liana.'?  tof 
adas,y  piñones  y  darle  dos  bucltas  con  todo, 
0rqijc  tome  Ja  e.(pecia,y  guardarla;  ha  de  fer 
vna  libra  de  canahoi  ia,otra  de  miel, 

1    'i^tada  (le  leche, 

r Ornar  media  ^\\\x\hrt  de  leche,y  echraU 
en  vnca(;o»y  echarle  détro  doze  Iiucuos, 
^cho  con  claras,y  quatro  fin  cllas^  y  tres  qu4c 
"-ones  de  a9ucar,y  vn  quartcron  de  manteca 
vacas  frefca  y  ponerlo  a  fuego  manlb,  y  va 
l/aco2Íendo  de  fu  cfpacio;  y  ha  fe  Je  mecer  a 
*yna.mano,  y  echarle  media  efcudilla  de  agua 
Jífiazaharjy  erp;íIkilocon  vna  poquita  de  ha 
^ina  floreada,bucnacátidad  de  vna  embocada 
^<Íaa,y  en  eftádo  cípelTo,  echarle  en  vna  efca 
^H?B^lHtT9//  ^'char  en  cada  vna,vnapo 

Oo  4  quita 
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quita  dcf  ca  la  mifma,  á  todas  ótH 
quartei  lletUílas  a!  horno,y  cveza  haftat 
cílett  quajadasj^y  hanfc  de  comer.calicntes. 

Carne  de  durado. 

HAfcdc  echará  vnaUbradc  acucar  ,dos 
medía  de  durazno  mondada, bic  madurrsi 
y  (1  cftuuiere  verde, íÍqs  libras  :  hafc  de  lauar,; 
t  ener  el  aijucar  clarificado  al  fuego  ,  y  echarli 
luego  el  durazno  y  cogerlo  haíta  q  fe  deshaga 
y  pafla'lo  por  ctda(jo,y  cozer  el  acucar  vnpc 
cO(ua>  q  para  el  membrillo,  y  echarlo  dentrcJl 
y  cracr'       i  harta/ucrí^a  hafta  que  haga  bláil 
co  el  íucloael  perol  ,  y  echarle  íu  olor. 

Carne  colorado. 


Om2  '    mcbrillos  defpues  de  partidos^ 
1  el  acucar  con  harra  agua  ,  y  o 

"los  dcntro,y  caparlos, y  yrlQl| 
gua  de  azahar ,  halla  cj  eííé  biéfif 
,  y  (ieshccho.y  paííai  el  mébrillo  pCM 
'  de  cerdas  ,  y  cozer  el  a^^ucar  ,  hafíñ] 
<\  iiDto,y  echarlos  décro^y  darle  de 

üUtiias  hafta  que  haga  blancós  la  payU: 
y  iu        '  arle  fu  almizcle,©  ambar^ycchatl 
en  íu  V4ív; ,  ó  caxa. 


Alherch'ms  en  almmar. 


1- 
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''Vrt  cjüiMIIo  a,.        y  vn  qiiarter'óde  a- 
.,Licar  ,  han        har  veinte  albercfiigos 
.dados.y  (^uiufus  d  huero,  y  la  miel  ha  de 
"erpumada,)' echarlos  dgrro.y  darvn  her- 
ygiiardarías  haíh  otro  día  á  aquellas  ho. 
'  defta  manera  há  de  andar  nueiie  dias.dá- 
;  en  cada  vno  vn  íuruor,/  el  poftrero  dé- 
lo bie  cozer.y  echarle  fu  agua  de  olor.y  íi- 

0  quedare  cubiertas.acrccécarles  el  almiuar, 

^alea  de  agra?^ 
An  de  tomar  el  agraz.y  deígranarlo  ,  y  e. 

.J^X\^°I  ''■'u"'     "S^'^  acucar: 

S/t,  "  ^^^^'f  ""^  dulce., 
«n  eftando  muy  cozido  ,  de  marte%  que  eft« 

eshecho.lttcgo  apartarlo. y  colarlo  poí  Vn  ce 
co  que  efte  efpeflo,  y  tener  ela^ucaf  tlarifi. 
o.ycozido.y  echarle  détrodeílectimo  de 
a2,y  cueza  con  bué  fuego.yrio  érpumando 
:o  a  poco  ,y  echar  vna  gota  en  el  fuclo  .  vfi 
lene  entera  fin  correr,efta  cozida .  vWc  es 
punto  en  que  (•  ha  de  ver  fi  eftá  cozída.  ó  (i 

m\TlT  '  ^  k""  í"'^'''"^  -  y  '"'go  apar 
larlade  la  lumbre.y  echarla  en  fus  vafos  vAe 

liarlo  elar.hafta  que  haga  tela.y  qm-ía  fe  W 

•a  punra  de  vn  cuchillo  muy  fuSl  '  i 

1  echarle  fu  olor,  y  guardar^  '  ^ 


Calahaca  en  tirilla 
Oo  5 
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HArt  de  tomar !íicalal?a<j^  ao  luny  gt-afiá/ 
y  mondarle  la  cotteza,y  hazer  las  i  ued¿ij 
y  ytlas  cortando  rritiy  delgadas  ,  haíh?  llega ciJ 
coraron ;  luego  yila  cortando  muy  delgadii 
cada  tirilla  enredada,  vna  en  otra  ,  hafta  que  r 
acabe ,  y  cortar  defto  quatro  libras,  y  cchaK¡ 
vna  efcudilla  de  fal ,  y  dcxarlo  aísi  vn  dia,  bcK-j 
uicndolacada  hora,  y  luego  lauarla,  hafta  qi 
fcpaá  fal ,  y  poner  luego  vna  payla  de  aguav 
heruit ,  y  efcarrir  la  cahba^a^y  echarla^dentK 
y  cueza  hafta  que  efté  tierna  ,  y  en  eftandol 
íacarla,  y  lauatia,  y  luego  poner  vn  poco  de  * 
gua  a  entibiar  para  lauar  la  cúibz^z^Y  tener 
oa  adumbre  de  mk\  efpumada,  y  echarla  deitij 
tro  y  y  cueza  hafta  que  haga  blancos  en  la 
payla,yd€cendirla,y  echarla  ocho 
Riarauedis  de  canela  moli- 
da ,  y  luego  guar- 
darla. 


FIN. 
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T  A  S  L 


DE 


CIVE  EN  Eí 

LIBRO  Sil  CON- 


TIENE. 


Ficios  de  cafa, 
folio. I. 
lOíicio  de  mayordo^ 
j  mo. folio.  I. 

'iOfícío  de  Maeftrcfala 
folio. I. 

'íicio  de  camarero, 
folio.  2. 
¡Oficio  de  guarda  ro-. 

pa.foíio.  5, 
lOíicio  de  copero.f.?, 
¿Oficio  de  trinchante. 

folio,;. 
'Oficio  de  vcedor.f ;. 
'fício  de  defpcnfcro. 
folio.  4. 
Oficio  de  cofínero.f.4 
Como  fe  han  de  agu- 
zar los  cuchillos, 
folio.  4. 
¡orno  fe  ha  de  dar  d 
agaimanos.fo!.  5. 
rOíHO  fe  han  de  po* 


ner  las  viandas  en 
la  meía.fol.  6. 
Corte'?  de  lascarnrcs. 
folio.  7. 

Corte  del  tozino.f.y. 
CorcedcU«chon.f.7. 
Corte  de  la  vaCa  fo  7. 
Corte  de  licbríí  y  cg- 

ncjo.folio.  8. 
Corte  de  cfpalda  de 

carncro.folio.  8. 
Corte  de  picrna.fo.8, 
Cortcdelomo  y  agu- 

jas.fol.8. 

Corte  de  cabrito,  f.p. 
Cprtc  del  pecho  tíc 

carnero. fol.9. 
Corte  de  las  aues.f.  p; 
Corte  del  pauo.fol.^^. 
Corte  del  capon.fo.í?. 
Cortcdlaperdiz.f.io 
Corte  de  la  paloma, 

folio.  10. 

/(tifas, 
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TA  B 

Salfaí ,  man  jare  i -^y 
potajes. 

í rpccias  de  híppcras 
añadído.íol.i  i. 

Poluora  de  duque- cn- 
itiendado.f.'l  1 1. 

Salfa  blancaiol.í.1. 

Salía  de  anfarones,  fo 
lio.i  I. 

Relleno  de  cabrito.fo 

lio. 12. 

Emborraíjamienro  de 
pauoS  jó  capon(?s. 

foI.I2. 

Bcrcngenas  en  ca^ue- 
la.fo.i  2. 

Potaje  de  lebrada,!  3. 

Efcaocchc  para  guar- 
dar pcrdizesio.ig. 

Capirotada  de  perdi- 

Agrax  con  albahaca. 

tOi,.  1 4. 

3rcte  có  caldo  de  car 

nc.foLi4. 
Potaje  de  grafla.fo.i  5 
Salía  Fráccfa.fol.  15. 
Salieron  para  aues  fal 

uajeS.fol.15. 


L  A. 

Saireró  l  lanco.fr/ 
Salferó  ra«3  pcrdi¿cstí 
6  í^3!!irias,fol.i  ^.  ^; 
Potaje  de  higos.fo.ieil 
Adpbo  de  cabrito,  f<  ' 

lÍO.](í, 

Lebrada, foLiy. 

Pichones  íinhueífo,  | 
foLiy. 

Cabera  de  terncra/iri 

hucíTos  rellenos.  1 7?i 
Salchichas  para  vera- 

nOifol.iS. 
Ca(jneladti  manosda 

ternera  ,  ó  cabritoj] 

fo.i8. 
Para  hazer  vn  pechai 

de  vaca.fol.i8. 
Carbonadas  de  aue» 

fol.19, 
A  rteates  d"  madrez  ucf 

las  yemas ,  y  tripas: 

gal]ina,fol.i9. 
Otra  difercncia.F 
Reolas  de  colas  decae,/ 

nero.£o.2o. 
Compuefto  de  colas.; 

tol.20. 

De  riñonada  de  carn 
ro.fol.21. 

Plat 
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TA  B 

hito  de  hijadas  de 
{icro.fo!.2 1. 
o  l<>moro  dé  car- 
ticro.fol.2  2. 
atos  de  m  a  reates  át 
pies  de  puefco.f.22 
oronjas  de  carne,fÉ 
lio. 22. 
jí>e]illo$  ,  quajados 
ternera.  ('.23. 
a  enfria  -   ino  có 
cofa  calientc.fn.25 
lato  de  remera  pre- 
parad^ ^-^.-^  ^  - 
oblad  iii  a      V  ai  ñe- 
ro.fol. 24. 

orreznos  con  vino, 
fol.'24. 

ardo  guiíado.fo  24. 
Manjar  blance.f0.2s. 
Fruta  de  rairen.fo.2  5. 
Fruta  de  njanjarbUn- 
co.fol.25. 
latillo  verde  de  car- 
nero.fol. 2  5. 
Adobado  de  carnero. 
I    fol.2  5. 

Ajetes  para  anfarones 
|f  fol.26. 

RüioUs  d<;  hígados. 


L  A. 

Col. 25. 

Potaje  llamado  hijada 

fol.27. 
Paftel  embota. f  t!.2 y. 

Carnero  adobado,  fo- 
lio.27. 

Gratonadade  otra  iV 

erte.foL  17. 
Efcaueche  decaneío;; 

fol.28. 
Mirrauftrc  d  O'  > 

do.f  >1.2  8. 
Oruga  buena. fo!.  z8. 
Oruga  deocra  fu-crte, 

fol.28. 
Mofta<;a  Francefa,  fo* 

lio.zp. 
Sopas  a  la  Lon,  Dar.  j. 

fol.25^. 

Salla  galatina  buen;?, 
fol.30. 

Adobado  de  carnero, 
fol.30. 

Caldo  lardero    pi.  r 

co.fol.5c>. 
Capirotada  de  ciiadi- 

nasdet^rra.fo.31. 
Sopas  dorad.  .3  i . 
Paftclillos  de  Canas  de 

Yaca.foí.3 1. 


T  J  É  h  A  '. 


Empanada  de  carne  ó 
pefcado/al.j'a 

Poríijc  de  ncrrí coque 
fol.32. 

Biifáquc  de  conejos, 

Salía  blanca  dcanfo* 

roncs,fol.j2. 
Qncfo  a  la  Flamenca, 

fol.32. 
De  manos d  cabrito, 
fol.32. 

Como  fe  falprefa ,  o 
cucze  qualqiiierapar 
te  de  la  vaca,fol.  33. 
Di  lerfas  maneras  de 
cozinar  la  punta  di 
pecho  de  la  vaca  y 
cerncra.fol.33 
'  aíTar  la  eípalda 
wic  la  vaca  en  aíía- 

uíl'ada  <\\  par 
,  i-u;  >  de  qualquie- 
ra  carne  a  la  V4,nc* 
Cían.» 

ah«.'^- 
Pur^  aííailp  de  otro 


>3' 

i  vaca,  af 


modOjfoI.j4, 
Lomillo  ¿e  Vaca  ah6i 

gado  en  el  horno, 

fol,2  5. 
Otro  ahogado  a  ia 

Tudercajfól.^y. 
Pulpetóhes  de  lo  mi* 

lÍo,aíÍ3dos  a  la  Ro- 

irs  ana, ib  1.3;  5. 
Pulpetas  de  lomillo  re 

Henasjfol.^d. 
Diuerfas  maneras  de 

guifár  los  pies 

vaca,rol,3^. 
Diuerfas  maneras  de 

cozinar  la  vbrcdc 

la  vaíá,fol.37. 
Guiíado  déla  vine  de 

vaca  3  fe í: 

pies  de  tc.rncr.í.37. 
Lchf;üa  d< 
da, y  r 

la  lengua  ue  ctrne  - 

Rtílk')ic>í>  de  car 

a  de  terí 
AÍbódieuill;- 

ne  miigtv';  , 

de  tcrruía 
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T  A  BL  A 


erfas,  maneras  <ic 
jjifaclos  <Jt  '  "  >s 
.  ^  ternera, íol. 40. 
a  kftar  ^relleno  yn 
Labrito,vna  liebre, 
poncjo,fol.4i 
iuerfas  viandas  de 

|c]"uaT(jiiícr  pajtc  di 
cabritÓ4foÍ-4i. 
,ucrías' maneras  de 
lufar  las  cab -Ráe- 
las de  cabnto/.4T. 
aíiío  lardero  de  ve- 
nado, o  puerco  do 
tnefticOjfpl.4'¿. 

;a  de  pu  ti  fo  Ja- 
balí cozida,fol.45. 
uctrós  {TtnTadoi  tic 
liebre, fol.43. 
ucrfos  rellenos  de 
tatne  magradpucr 
cbTrerco.43. 
llihtcca  de  puerco, 

iuei  los  rellenos  af- 
rados,fol.44- 
)iuerros  rellenos  co 
zidos  cüh  agua,  y 
ial,fol.45. 
apones  y  g4lHna$  a- 


bogad  05/01.4^. 
Orro  modo  de  ano- 
gar  capones,  fol.4<í. 
Capón  cozido  deo- 

rro  modo,  fol.  47. 
Capones ,  gallinas ,  y 

polloSiafodos ,  te-« 

llenos, fol.47. 
Gallo  délas  Indias  af 

fado,fol.47 
Pepitoiia,f(>l..j^ 
Olla  podrí cb,  t'.i!.^^. 
Capirotada  baftarda, 

¿)i,4<;. 

Capirotada  para  aíla- 
dos,fol.49 

Capirotada 

/0I.49. 
Gincftada,ío!.5k:. 
AucUanad 

Efcudillas  de  manjar 
blanco,foj.5i. 

Gineftada  de  s 
dehucuos, 

Manjarblancode  \ 
na  de  ala/ 
Manjar  blai 

gajonde  pan,L=):. 
Ercudtüa  de  almidón 
concarn?/ol 
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TA  B 

Efcuílilla  de  manjar- 
blanco  de  repente. 

fol.53- 
Xfcudilla  blanca  de  re 

quefon.fo.jj, 
EfcudiUa  de  leche  Vn 

gaTcfca.fo.  53 
Efcudilla  de  farro  ,y 

de  remola.fol.54. 
Efcudilla  de  harina,  y 

pan  rallado, fol,54. 
Parahazer  ycóferiiar 

pelotillas,  llamadas 

mclinfantcs.  fo.5  5. 
Efcudilla  de  hojaldri- 

Uos.tol.s  5. 
Efcudilla  de  macarro 

nes  alaRomana.57 
Efcudilla  de  macarro 

nc»  con  hierro.  57. 
Fideos. fol. 58. 
Ton       ,6  buñuelos 

de  pulpas  de  capó*  , 

fol.58. 
Toitilla.qon  pan<jade 

puctco.fol.  59. 
Efcudilla  de  tortillas 
eruasalaLom 

barílí^'foi.  59. 
Tortillas  j  6  bufrudos 


L  A. 

de  frifoles ,  o  jo| 

guelos.fol.(5o. 
Efcudilla  de  buñuel 

fin  cubierta. fol.« 
Efcudilla  de  hued 

con  harina,  fo). 
Otra<f  hueuos,y  h| 

uas.fol.6i. 
Ercudiilade  arroz 

farro,con  caldo 

carne, fol.di. 
Efcudilla  de  trigo 

cenada  fín  cortea! 

fol.61. 
EfcudiHíi  de  mijo 

\  >.fo.62. 
Efcudilla  d  harina. 

caílañas.f^t  62. 

Efcud-v 

y  a u. f:-..       ,  v.í 
c  ;  do  dé 

Pafatí 

con  vayna,ó  íi.n 

fol-65. 
Efcudilla  de  ftifolV 

fecos,y  otras  leg| 

bres.fol.ój. 
Efcudilla  degaruá;^' 

machacados  cé  o 
d; 
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T  AbLA. 

do  y  otras  cofas.fo.    Efcudiüai  Je  nabos  aU 


prhidaala  Romona. 
fol.  54. 

líuerfas  maneras  de 
verbas ,  con  caldo 
de  ^arne.fol.(54. 
fcudilla  de  repollo, 
fol.  6%, 

xudilla  de  repollo 
obado  en  fal- 
ucra.folio.  6%, 
tudilla   de  vcK^as 

jas  de  verbas  relle- 
nas de  nogada. 
|rcLu{iI!a  de  verijas  a 
la  Romana. fol.  67. 
uerfas  maneras  de 
efcudillas  de  lechu- 
gas ,  con  caldo  de 
car  nc.íol.dy. 
"-IfcudilJa  de  yeruas 
'  diuerfas-fol.  68. 
udí.Ia  de  eTpinacas 
con  caldo  de  carne, 
fol.  68, 

iucrfas  maneras  de 
efcudillas  de  nabos, 
fol,  6^. 


Veneciana. fol.69. 
Efcudilla  de  cardo ,  y 
alcachofos.  Í0I.Í59. 
Efcudilla  dccurmas  de 
ticrr4  con  pollos,* 
folio.  70. 
Diucrfas  maneras  de 
rellenar  calabaijas, 
fol. 70. 
Sopas  a  la  Lombarda 
con  caldo  de  carne. 
71- 

Ot  as  fopas  ala  Lom 

bar.la.f.-1.7r . 
Sopas  de  capirotada 

con  caldo  gordo, 
■  fol. 72. 

Sopas  con  al-ncndras 

toftadas,y  otras  co 

fas. fol  73. 
Tortadas  de  p^acon 

riñon  de  ternera. 

fo!.75. 
Tortada?  de  pan  con 

papada,p  pcrnil  de 

puerco. 73. 
í-as  mifmas  <?6  fcífos, 

yliüianos  de  t#?n^ 

ra.  fo  1.74, 
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TA  1 

Sopas  doradas ,  fritas 
con  !T¡antccíi.  f.  74. 

Mantccádas  folio. 74. 

Tortilla  de  hücuoscó 
to?.ino.fo.7^. 

Tortilla  dobk.foi.75. 

Otra  rorrilla  dé  hue- 
uos,fol.75. 

De  diucr  j  is  jiitncs  depaf 

P^flel  ¡.le  lengua  de  va 
•  ta  en  hojaldre.fy  <5. 
?  f  nr-iia  de  vacaempa 
Ja-frl.-  7. 
iif:l  4*  qirixada,  ojos 
czicos  de  puer- 

Pafklfic  lomillo  de  va 
€2  o  remera,  fo.7.8. 
Pa  adcpicr 

0I.78. 

c  vaí.a 

Paitcl  de  cabera  de  t.er 
cí]cna,fo!.7p. 
ginerios  pafielcs  <le 

'  ngLi¿  de  ternera. 

fof.So. 


L  A. 

Paítel  de  papada  di  t 

nerá.fo.So. 
Otropaftddc  lo  mi 

mo.fo.8r. 
Piñeles  hojaldrad 

de  papada  de  ter 

ra,fo.8i. 
Paílelcs  hojaldrado 

lifos  de  aííadíira 

ternera,fo.^2. 
Paftd  de  mcnudill 

dcterncra^fol.83 
PaHel  de  higadó 

ternera, ó  carner 

fol  83. 
Paftelde  pierna  de  t 

ñera, fol. 84. 
Párteles  lirof^  de  pul 

tone  ernera 

llena.fo.84. 
Otros pafteíes  de  p;i 

petas;fo.84. 
Párteles  lifos,  y  hoj 

drados  de  pulpa  <i 

de  ternera  picad 

fol85. 
Párteles  de  riñ 

de  ternera,  fol.  8 
Empanadas  de  pies 

ternera. fo.8(^. 


^  A  B  L  A. 


iftd  dc  cabcíja  de  ca 
bfito.fo.S(5. 
lílcíHío  y  haldrado» 
de. o  jos  ,  orejas ,  y 
turaus  decabcito. 

Peles  de  quartosde 
ybrícos-.f.B;. 
?ídc  quarío  de  ca 
ico  n[)6ntcs,r.87. 
t^íde  pierna  de  vc- 

tcic.-^  •..  to- 


ne jo  v,*iC 


'O i.,  ¿o 


telde  prrf)il  de  to- 
2Íf)0,fo!.8p. 
iíteles  de  cu  (mas  de 
.tort  .  ani- 

ma! es,f  o, 

o  de.  páiHn  ,y  o«? 
eras  aucs.foíio,  89, 
fftcksdela  polla  Ue 
lüdías.fol  5^0. 
vi) tiles  de  coda  fuer» 
te  de  piuma.foí.go. 
lüciíí  ds  toda  fwít 


te  de  paxaros.f^Q. 
Paítdesdelegbe.f,^!. 
jPift files  de  cr<:ma.9i. 
pañc.    1?  leche,  y  V- 

bre  de  vaca.fol.  pj.. 
paíhlesíliooes.fo.pa. 


4í  mune'fdi  dt  íor^ 
t€ii  o  tortadas  ,que  l¿am¿m 
en  Jltcfiia  coflradas^ 
yeií  hiapoks 
copos. 

Tortada  de  la  vbre  de 

ca.ío.pa. 
Ao.ra»  díjla  aífadura 
de  la  ce 

tí  ¡lu  ui 
lio  (Je;  'aftfffierü.p;. 
Toica  i:      ua  de  w 

Toitasd"  piernas,ype 
chos  de  aucs,  t.y^. 

Torta  de  toda  Tuerce 
de  j'ixdros  pcquc- 
ños,f..>,p5% 

Toita  de  perníl  dcco- 

To.  ..i  icaí  ds  pni'^as 
de  fayfanet-  •.  ^  ..di 

Pp-s'  T 


Torta  real  de  las  mif- 

mas  aues  d(;  ocra 

t'ucrtc.foKp^". 
Torca  de  pecho  deca 

pon.fóI,95. 
Torta  icA  ílaaiada 

hojaldre  de  boca  d* 

dama.fol.py. 
Torta  de  requefoiics. 

fol.97. 
Torta  de  legumbres. 

Torta  de  tronchos  de 
cardos  de  inuciias 
fuertes,  fol.98. 

Torta  de  legumbres 
recas.foI.99. 

Tortas  de  nuezes.foí. 

99- 

Torta  dcrepollo.f.99 
Tortas  de  verbas ,  re* 
polladas  de  otra 
íucrtc.fol.ioo. 

Torta  de  calab3(^as, 

r,  ' 

To  calaba(jas, 
luí  uuiia.fó] .  ipó. 
c  nabüi.t^.ioi 

,  i  iLti  de  zanahoria, 
íoi.iüi. 


TABLA. 

Torta  d  melones.  ^«^IM 


Torta  de  melocotoi 

nes.fol.ioz. 
Torta  de  diqcrfas  pcj 
ras  gordas.fol.  to 
l'orta  de  peras»  ó'cq 
menas  almizcleña! 

fol.I02. 

Torta  de  manijan; 

fol.1.02. 
Torta  de  nifperos.fo,] 

103. 

Torta  de  cerezas  , 

guindas  frefcas.iojl 
Torta  de  caftañas  frej 

ca8,y  fecas.fol.io. 
Torta  Napolitana  c< 

díuerfas  maneras 

fol.104. 

Díuerfas  maneras  de  tor^ 
tillones  hojaldrados  ,y  poÍ 

hojaldrar  rellenos 
y  racios, 
Tortilló  relleno  ,f.  10. 
Otra  manera  de  tor- 

tillon  relleno,  fol, 

Í05. 

Otro  tortillon  relle-^T 
no.fol.iQj, 

"  Joxúi 
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^rtillon  de  hojaldre 
abie'rtó.fol.105. 
ríiiloh  de  hojiUre 
C'cbriado.fol.iDdí. 
Olí  cilios  rellenó  i  «f 
.  coías.f.io^. 
üjaldfc  y  tortillon 
désíiójado  cnxuto 
ibl.ioy. 

oÍ7'fír«  deshojado 
.  ..>ietco.f.i07. 

Idre  deshojado  dT 
fá'mañerá.f.VoS. 

5  de  ptfcadtisi  y  efcudi- 
Hilhsiy  potajes  de 

olio  cozído  c6  agua 
y   '   d  con  vino  y 
fai.roi.i'Op. 
bllo  f&didó  có  vino, 
•  a^ba  i  agraz  ,  vina- 
hagre.Toí.i  to. 
uérfbs  quifados  de 
Sdli6.foI.iib. 
taje  dé  f  cda^ós  de 


B  L  A. 

Sollo. fól.í  IT. 

Ercudilh  de  la  pulpa 

del  S^éllo.fol.i  1 1. 
Efcudilla del  Sollo  de' 
otra  fiVcrte.fol.iii 
rfciidilla  diferente  de 
la  mifrna  c^mpoíí- 
cion.foI.T  12. 
Pcda<jos  de  Sollo  cozi 
dos  en  el  horno  ó 
debako  del  tieílo. 
fol.T  í  ^. 
Para  co2er  el  mcímo 
dé  bti-ó  riiódo.f.  i  r  ; 
Pedaijósde  Sollo  cozi 
dos  ,  q  ayan  eflado 
en  adodo.  fol.  115. 
Peda(;o£  de  Sollo  alia- 
dos en  parrillas. 1 1^. 
Albondiguillas  de  pul 
pa  del  Sollo. f.  1 14. 
Albondiguillas  a  mo- 
do de  peras  f  1. 1 1 5. 
Rellenos  de  la  pulpa 

dclSollo.fol.il  5. 
Pulpetas  dcSoUó  relie 
nas,afradas  cnaíTa- 
dor.fol.i  1 5, 
Tajadas  de  Sollo  cqzi 
das.fol.iid. 

Pp  5  Ta* 


TA  . 

$ot|f>  ftjtO.  fol.  I  \  6, 

Tájaciasdc  folio  afla- 
das  en  aíTador.  1 17. 
SoUo  cozído  de  otro 

módo.fo.i  17. 
Sollo  co2Ído  de  otra 

ruertc,f.i  17. 
Tn'pas  de  folio  guiTa- 
das  de  muchas  ma- 
.  ncras.f.iiS. 
Hneuas  ,  y  hígado  del 
íoll  >  cozidas.f.  I  í  8 
Hucuas  d^l  Tollo  al  bor 
no  .para  luego  ,6*1^4 
ijardar,fol.í  ip. 
*í        a  có  huaias  de 
V  hueuos  de 
na, folio,  lio, 
1    'i'        c  huruos 

120. 
nutrías 

Caucha  de  la  embrina 
cozida.fíM  2 o. 

f  'da  embrina 

•P'  veneciana 
lie  embiina.t'oj.i2i 

Cabeíja  de  atún  cozi- 
da.£b.i2i. 


pedamos  de  atún  ccj 

dos  en  ca(jucla,i 

pariíUaSjtolio.ixl' 
pcda(^os  de  atún  de  4 
tro  niodo,fbl.ii 
pulpctones  de  atún  1 

lleno$,aírados  en ; 

radorc$.  folio,  izi 
Guifados  de  paloms> 

da.fo.12^. 
Guijado.s  de  robalci 

fol. 123. 
Gnirados  de  la  emhiii 

na  pcqucña,fo.i2¿ 
Guifados  del  corb 

folio,  1^4. 
De  !a  oratajó  dorad 

lio,folio»i24. 
potajejde  la  orata.jz^ 
Otra  falprcrada  y  co 

femada  en  cfcauc 

chc,fo.i2  5. 
Del  denCQn,folio.i2  5 
Del  fragnlino.fol.1a5 

Del  alora,foLi2  5- 
Alofa  altado  en  parri 

llas,fol.425.  \ 
Alofa  falprefado ,  y  cns 

efcaueche.  fol.  12^, 
Cefalo  grande  aílada; 


T  A  B 


\tñ  aOT:!  ;'  )!.!  27. 
bt.  cfalogran- 

<íc,fo.i2  8. 
léfalos    coiiílos  en 
'parrillas ,  y  de  otra 
fijetjte.fo.iiS. 
Éaje^telos  inrcrio- 
:5í  det  ccfalo  frico, 
folio.  129. 
lupuas  del  ccfaltr  gui 
PKdas  í^muchós  nio 

dos.fol.iip. 
leí  bérug^o,foHo.i  29 
fcc  la  ia5pa.:fcU    1  ^  ^ 
pe  lá farda. roii'\;5^- 
[ardas  fritas  y  t*n  • 


r  itsche.fo.i  :j 


fJbódif;u¡l]áfc,  y  otras 
tiandas  delafarda, 
fol.  13 1. 

drodauallo.fíd.  131. 
I^odauailo  afl;ido  en 
panillas,  folio.iji. 
odauallo  frito.  132, 
Xclea  del  rodanallo, 
folio. 132. 
el  lodauallo  ,  y  len- 
guado ,  folio.  153, 

rajadajycfquadro 
folio. IfJ, 


LA 

De  la  lainprea.f.  \  i^s 

fol.ijs'. 
íáprca  aÁTada  en  p;trrí 

llas,foLi5^. 
Lamprci  de  rio  en  cj 

Lampríi foK^r  % 

C  - 0¿i  J.  ih. 

Coi);.;  xo  frelc-i 

^ucla.fo.138, 
EJfel  calatnar.  1)1.  139. 
•'oraic  de  Calamarcsj 

y  xibus  folio,  159. 
poraies  de  calamares 

fricos  de  otro  mo- 

d  ' 

potajíí  de  calamares 
grandes,  folio, 

pocaji  de  calamares 
rellenos,  folio.  140. 

Dclaxibia,folio.i4i, 

Del  pulppífolio.  142. 

Dtl  paíonao.  fol.  142* 

De!  luz, 6  merluza. fo- 
lio.142 

Gtufidos  del  luz  Teco 
o  pefcado  cecial. 14^ 
Pp  4  Det 


tabl  a. 


Dcícfcorpíon.  F.  143, 
pcl  papag3yo.  f.  143. 
De  lá  efpada.fp  .144. 
Pe  la  trucha.fgí.  144. 
Efcauechc  de  truchas 

friraís.  fol.  144. 
Triichus  en  adobo  af- 

ra(^a5.foI,i45. 

Truchas  a  la  Tudcfca, 
folio.  145. 


folio.  i4p. 
Tencas  en  ca^uela.f 

Potaje  de  tecas  de  di 
iierfos  modovi  5.Í 
Tenca  frita,  marinaol 
y  en  efcauechc.  i  sj 
Tenca  en  xclea.f.i  5Í 
Entrañas  de  tenca  cq 
zidas.fol.i  51, 


Entrañas  de  truchas    Luz  de  rio,cftanquc 
guiiadásde  muchas       laguna.fol.j  ji. 


5Tinneras,foKi46. 

J  pina.f.147. 

Carpina  cozida  con 
víno,agua,  vinagre, 
,     pecÍ3?:.fol.  148'. 

Carpir  ida  q- 
tro  rnor'r..i4y. 

Carpir  d;íennar- 

Hiiei;as ,  y  hueuosde 

lacarpnaguifados 
fol.148. 

Lésíua.  'pinagui- 

'da.tolji 
De  la  tenca, fol.  T^g, 
Tencas  aíTadas  de  o- 
tras  dos  maneias. 


Potaje  de  lüz  a  Isl  Fr 

cefa.fol.i  51. 
Luz  aííado  en  aííadoii 
óparrillas.fol.  1551 
Luz  frito.folío.153. 
Peda<jo  ,  pulperas ,  j 

pulpctoncs,dclIujr 
folio.  15^. 

Pan^a  de  luz  de  mu- 
chos  mudos. f.  15^. 

Salchichones  d"  la  puí-s 

pa  de!  Luz.fol.i  53. 

Interiores  del  luz  co- 
zidos.fo.i  54. 

De  la^  anguillas.  1 54 

Anguillas  en  ca^ucla^ 
y  en  parrillas.  155 

Anguillas  cozidas  en 

vino 


T  A 

Wno.fol.i  55. 
bgnüias  frítís'; ,  v  en 
cfcaucchc ,  y  cdicr- 
(iiadas  en  agraz  y 
^íannaJas.F.i56. 
nillas  abiertas  rc- 

|llcnas,C02Ícfa?<fmii 
thosmodo«s.f.  1 55. 
fe  las  ranasifol.i  57. 
IcudílU  de  ranas  fin 
hueíTos.fol.1^7. 
'  la  Tortuga  del  mar 
■olio.  158. 
la  tortuga  de  la  ríe 
i  y  agua  dulce,  i  5  í?. 
rtugas  cozidas  de 
michos  modos.i 
b  loscarigrcjos,y  la- 
goftas.fo!.  1 59. 
ngrejcs  Cozi  losde 
:>tro  modo.r.i5p. 
udilla  de  cangrejos 
jy  langoftas.fo.i^o. 
Ibondigullasde  can- 
'^rejos,  ylangoftas. 
olio. 160. 

pas  de  cangrejos  y 
ágoftas  fKÍras.i5d. 
Ingofl-a  rellena.  í(5i. 
I  cangrejo  de  agu3 


S  L  A, 

v'ulcc.fol.i^f. 
los  cangrejos  lan- 
goftines.fbl.i52. 
D'ilisgárefasdcma», 
F>  lio. 1(52. 

Hoftioncs  en  parrillas 

alhorno,y  dcocros 
modos. fot  t52. 

Hoftioncs.. ,¿iJos  de 
otromo.io.fo.i^2. 

Hoftíones  en  ca(¿ucla. 
folio.  i(<« 

Hj*iortescíiparriI{4^. 

Moftioncs  cíí  adobo, 
folio.  I 

Moftioricshit  os.  1^4 
i^clbonito.fol.i<54. 
I^cIapítloftiiJa.164. 
Agelos  cópenos, y  la, 
ccrria.fol.i(Í4. 

Capón  cozido  en  blá^ 

I^cla^caballa.foI.i^^, 

^«Icfgoínbarojóma^ 
cario.fól.idj. 

I>c  lalcchc.fol.idií. 
t>c  la  boga.Fol.id(í. 
I>c  la  mollera,  folio: 
166. 

5  De 


T  J  B 

Ds  la  anclioua.fo.Kííí. 
Delinado,óapua.i¿í^ 
Dciraaipietro,ófardi' 

na.folic.réd. 
Dchs  agujas.  foktCj* 
Potaje  de  las  agujas. 

folio. 157. 
Dd  tetnara.folio.i68. 
Del  agon.f.i68. 
Del  peiTico.foIio.i6^. 
Del  liza,  ó  mujos.168. 
Délos  barbos.fo.169. 
Dciboliche. folio.  169. 
Plato  de  peces  grá-des. 

folio. 1^9. 
Albódiguillas  de  qua!- 

quicr  fuerte  dcpef^ 

cado.fol.ré^p. 
Congrio  fcco,6  cecial. 

fol.iyó. 
Sardinas  en  cajuela,  f. 

fol.iyo. 
Delafaboga.  fol.  171. 
Del  mero,  folio.  17  i. 
Efcaaeche  para  roda 

fuerte  de  psfcados 

friros.fol.iy  í, 
Cacuslade  arnadi  pa- 
ra Q^arefma.f.i72. 
Quáiquier  fuerte  de 


L  A. 

pe  fea.  i  o  en 
ia. fol.  175, 
Pcfcado5grádtS2l  6 

no.fol.f7?. 
Pcfcadns  pcqusñoa' 
horno.fol.i74.H' 
Caijucla  dtf  pcfci' 
falprefado^dií»  t<(í 
fucrtc.fo.174. 
^'Tcllinasguifadac  'é\ 
laeoncha.o  Cví\  <J 
fol  175. 
Del  erizo  marino.» 

fol, 175. 
De  los  caracoles.!' 
Caracoles  purgad 

confcruados.f.  H. 
Caracoles  fritos, v 
fados  de  fríuc! 
modos.folio.t7. 
Potajes  de  ca- 
blancos  ,  y  i  v 
ños  fol. 177. 
Diucrfos  pcícados 

lados.fol.177. 
Potaje  de  atún  de 
jada,y  toñina,  r 
Saín^on  cozido.fol 
17H. 

Areqnes  biácos  c 


TA  n 


D 


L  A. 

lo  mifno.fol.if 
'  ^  ^Hneftada.  folio. 

n:s  ,  fardinas  ,  y  Cebcllada.folio.  i^, 
nchouas  cozidas.    EícudílU  de  cilabacji! 

Calabaija  rellena.  184. 
.  Calabaza írí ra.  f.  184, 

,;^iilla^  Taladas  co-  CortezasdecalabacTs 
1ias.foI.179.  ct>2Ídas.folio.i85 
aje   de  anguillas    Bereng.na?  en  cacue.1 
rades  Caladas.  18 j.  I3.f0l.r85. 


o«, Talados  y  í<ios 


falo  falado^cozido. 


^  •••••• 'Vi-AC/i^» 

5  grade,  falado  co-    B^régcnas  relias,  f 


1..;;     .  ^«t^gc US  frita?. lííó'. 

^íííí//4í  t/^  pcfcado  ,y  Efcudilla  de  bcren^e- 
'iíspara  diasdc  (¡ilí-        tias.fo!.  i  8;, 

rcfma.  Placo  de  berengenas 

M        -    .       cobijas. folio.  187, 

,-rWuWancocopu[-  Cebollas  enteras  4 
t>a  de  pc(ca do.  1 8 1 .      ca^uela.foMo.  187 

^^qii^fon,ymameci  Efcudilla  de  bongos, 
dealaiendrasfingi-      folio. 188 

^as.  fol  i8r.  Hógos fmos.fol.iñs 

-f^adii  a  de  almidoi,  Q^as  de  cronehos  d^ 

.^síoí^í/^^"^"  -  -¿-^-•^^^as.fo,: 


,e¡chede  abiiédras, 
Da2eyte.f1dio.t82. 
^;udilU  de  farro  có 


niuchos  rnodos.fo. 
1.89, 

í  kudilla  de  acílgas  y 
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T  A 

fefcuilílla  de  chicoria. 

fol. tpo. 
Efcudilla  de  efparra- 

gos.fol.ipr 

EfcudíIUs  de  bilakos, 
y  otras  kgumbrcs. 

Efcudilla  dcgaruá<jos 

tójos-fol.ipi. 
Mauas  Tecas  cozidas. 

fol.i^i. 
Efcudilla  de  frifoks  fe 

Cos.fol.'ipi. 
Erciidilla  de  lentejas 

recas.fol.1^2. 
J^acafi'oneé  cozidos» 

Macarrones  ¿ritos  ch 

aieyte-.fól.tpz. 
Sopas  de  ciruelas  caf- 

fas,y  ócras  frutas  fe 
\  cas.fdl.i9gi 
Sopas  de  vnas  paías. 

í-oÍ.í$>|. 
ikopaSdc  diuerfa^  fru 

tasifol.i^^. 
Sopas  de  diaerfas  Ic- 

^;^>inribres.fol.ip4; 
Sv^pas  de  hongos  fref 


5  L  jÍ. 

cos.foi.194. 

Sopas  de  criadillas 

ticrra.fol.ipj. 
Capirocada.fol.ip? 
Hucuos  foruidos.f 

Hucüo?  ala  Francef 
enterrados  cnti 
brafas.fol.ipó. 

Tortilla  de  hneuos  c 
mantécá  de  vaca 

Hueuosfiiios  con  rí 
millos  de  romerc 
^  fdl.197. 

Hueuos duros ,  cozj 
dos  có  manteca  d 
vacas, óazeyte.ip] 

Hueuos  rellenos  co; 
dos.foi.197. 

Haeuos  rellenos, arr 
liados  conió  ^ '^'i 
caDÍoñtSífoí.iyc. 

TofrilláS  doblen  T  '^* 

Tortillas  con  y..  ..A 
picadas,y  otraséa 
fás.fol.i$?8i 

Tottílla  en  el  água»! 

Yemas  de  h"?euo  coa 


TABLA. 


as  cfparzidas  en 
^ucar.f.  /  90. 

cuDs  cozidos  fo- 
Ibre  1;^  pala.foKip^i. 
UCÜC       '  «icU^s.  f, 
I 

y.ic«  z  hucuos 

conycruas.  f.  200. 

de  varías  fuertes 
nfcadosyy  otros  mate- 
fias  para  dks  L 
ayimo. 

panada  de  Sollo. 
ifol.200, 

fttl  de  Tollo  co  caxa 
con  biraltos.f.2oi. 
^ftcldcfollocn  caxa 
icón  caldillo.  f.202. 
^ftcl  de  pulpetas  de 
folio  rellenas  en  ca 

X3.fol.202. 

ftd  de  la  pulpa  del 
♦ifollo  picada  en  car 
íxa.íol.202. 

Ítcidelas  oua5,yhi 
;ado  del  folio. 203. 
panada porc«^ 


lletas  ,  á  folloj?  pe* 
qiieños.fol.203, 

Paftd  de  porcdieta« 
cp  caxa.ioj , 

Eaipanada  de  onibrí«- 
na.fol.204, 

Paflel  d 
caxa.  fo.  2  o... 

Empanada  dc'atun 
lio. 204. 

Paftcl  de  atún  cu  cax4 
de  diucrfas  mane- 
ras.fo. 204. 

Paftcl  de  robalos 
tos ,  y  otros  pefca- 
doí.íb,2o  5. 

Paftcl  de  aloíaentfra, 

fol.2D5. 

Empanada  del  cefalo^ 
fol.2«5. 

Empanada  de  befugo 

ypagel,fol.2ü<^, 
Paftcl  de  la  pulp¿j  ¿^i 

befugovy  otros 

cados.fp.20d. 
Paftel  del  fardo. f  20^ 
Paftcl  delignu Jo  . 

Jio.207. 
Paftcl  del  ro 

fo)»2Q 
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TABLA. 

Pañel  de  laiaxada.f.     íTos  tn  caxa.foKa  J 


207. 

Pafícl  de  larDprcagrá 

de  fol.208. 
Paftel  en  caxa  de  cala 

mar.fol.208. 
Paflcl  de  tortuga  en 

caxa.fol.209. 
Paftel  de  cangrejos  lio 
nes,  y  largoftas  en 
caxa.fol.aio. 
Paílel  de  paxaros.  f.    llonesde  pefiadouyotr 


P^ftcl  de  atún  de  hij 
da  Talada  en  caxa. 2I 
Paftel  de  fardinas^y  i 
choua*.2i4.  J 
Paftel  de  peícados  fj 

cos,fol.2i4. 
Empanada  dcfabog 
fol.2i  5. 

Tortas f tortadas,  y  torfí 


210. 

Psftc!  de  oftiones.2 10 
Paftel  de  gengolas  ,y 

rtilinas  en  ca.\a.2i  i. 
Paítel  de  caracoles  fin 

carcara.fol.211. 
PiÜfl  detiucha>ycar 

'cn.foí.2i  I. 
.       Jel  lu2  grande. 

fol,  :  12. 

PaOfldc  tencas  relle- 
na.fcí. 2 12. 
Paftel  de  anguillas grá 
JíS  en  caxa.f.  21 


Pdí^el  de  ranas  de  mu 

chas  ntaFic!  as  ed  ca  Coíhada  lo 

xa.fo!  nes.fo!.2i 

lusñnhue  Coílrad^ 


c&faspdra  /¿/aí- 

Coftrada  del  higador 
ouas  del  íollo'.f.zi  y 
Tortada  del  hígado  J 
oüaSdelíc" 

Tortada  cic  la 
dd  folio  fol 

Cülbadas 

grandes 

Colhada  d 

fol.2Í7 

Tortada  de  catigrejo 
grandes. füL2 18. 

hoíií 
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teo  cafcara-fol  21  y. 
recada  í^e  ios  inr--^- 
rforcs  (h  la  tortu- 
;a  íol.s  19. 
ftradad  las  ancho 
,s  ('aladas,  fól.  220. 
jArada  de  atún  de 
hijada>  y  otros  pcf- 
Éados  falados.aio. 
T)ílrada  de  arenques 
|.l¡2as,fol.22i. 

\ucrfay  numeras  de  tor- 
1,0  coflrjdas  dt  frutíis^ 
f^umbres  para  Quaref 
W.y  cofa<.  de  ¡edw 


E 


a  l 


wm  Italiana.fol.  222. 
^{Iradas  de  hongos. 

]foí.Z2  2. 

liradas  de  turmas 
euerra.fol.222. 
'ftiaJad  codas  fuer 
de  fi  nta,  foi.  222. 
ftadadc  membri, 

>S,22  2, 

rtadad"  dma¿aos. 
1.223. 

'Cada  de  /cruasa 


TABLA. 

lalóbarda/ol.  22^; 
Torra  real  de  piñones 
al-ncndras  ,  y  erras 
cofas.fpLijj. 
Torca  real  de  yarjas 
compoficiones,  224. 
Torta  real  de  manjir- 
blanco,foI.a24. 

Torta  rcaldcuaras  it 
Ieche.fcl.224. 
Torta  real  de  reque- 
fon  quefo,  jr  ,^urn.-. 
de  man<^anaí..r.  22  5 
Tqjta  real  bianca.rV^^ 

Torta  blaru^ 
fol.22*). 

Torca  blanca  derrii^  * 
jon  dcpan.fol.  zr  ^ 
Torta  de  leche  COI. 
ucrfas  compoíiv¡.r 
ncsáíaRomana.ztd 
Torca  fin  maíTa  llaaig 

da  tarta.fol.22^. 
Torca  verde.  foI.  22(5, 
Torca  verde  de  oci  o 
modo.foJ,zz7. 

Quefadasa  la  Gíno  - 
ucfa.fol.zE^, 

Totc^deyerua-jc 


lana 


TABLA. 


fics.fo.  228 

Torta  de  cal¿ibj(jas,y 
ccboHas.fol.228* 

Coftradas  de  fccas.fo- 
lio.228. 

Coftradas  de  ciruelas 
pafl'as.y  guindas  fe- 
cas,  f  0.2  25>. 

Tortas,ó  hogazas  ho- 
jaldradas.fo.22p. 

Hogazas  (Imples  fo- 
Uc.250. 

Caneladas  y  maíjapa- 
nadas.fol.23  o. 

Torta  de  efpinacas,y 
otras  ycruas.f.  23 1. 

Tortas  de  cardos,  fo- 

Toita  de  efparagos, 

fol.232. 
i  ore  di-  bifalrosfe- 


breS.fo.23  2  . 

Toit;»  de  i^aiuán^os 
o.dos.  to- 


■1  -> 


1        Je  almidón. fo- 
ii 

Torta  de  mazapán,/ 

\  4  i  OÍÍ€ÍO- 


nes.roi.235. 
Fraonzíllos  de  \>^^\U 
i\c  anguillas,  folilí 

Frutas  de  fartcn.  fi 

lío. 234. 
Parta  liquida  para  bj 

ñuelos ,  y  fru  - 

farten.fo.23^^. 
Pafta  liquida  para 

ucrfas  tortillas  f( 

tas,foI.235. 
Tortillas  de  arroz, 

lio. 23  5. 
Fruta  de  íarten  conj 

geringa.fDl.23(5. 
Bizcochos  de  Vic 

fuertes.f.2  3<5. 

Telosyjfdfas  í^í'í/m/H 
m.^reras  para 

¥elo  con  pies  de  t< 
nfera,y  carnero,  f^ 
lio. 237. 

Yclo  con  pies ,  cal 

^as  4. 

pies, lomoíS  alas 
piern.di 

fol.2 
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í   Velo  dcpKsdecaíne- 

ro.y  detcinera.í'oJ. 
líj  238. 

Yclo'i  de  qíiijadas, 
^    hocicos  >  orejas  ,y 
pi^^  ■  p.ierco.  ful. 

Telo  cív:pics>hozicos, 
H    y  tajadas  de  carne. 

Ydo  de  pcfcadosjy 
■r  atj;na.fr)1.24i. 

Silla  galatinaJoI  ^41. 
Pe  brada  <:n  li!  i.# 

Salía  de  pabo»fo.3i4^^ 

Í^alfade  pailas, y  otras 
''''í?'crÍ2S.rol.2  43, 

A/adaco^  uv;vcc$,  y 
al;nrndrálS»fol244. 

■  Valfadccumosdccra 

^air^dc  vtias  rojaF.fo. 


Salía  del  cuerpo  de  \\$ 
dichas  vuas.fo.245, 
í>alía  de  (jumo  de  mó- 

b.illo.folio.24,-. 
•><ilia  de  ^umo  dema- 

i3nas.foI.245. 
•^tifa  de  (^íimo  de  na* 
fiinjas,y  liniózilloí,, 
folio. 245. 
Salfadeagra^  frefco. 

n^lio.24á. 
Saifa  veid£'.fo!,24<í. 
í^alfa  de  vuas  ncgtas.f. 
24^. 

Molíala  iuaue.f.  24^, 
*»^l'a  dt  membrillos 

!r  -7- 

^4/.. 

co,  (es, y  enfermos 

fiiUdos.ajJi  de  4uef 
i  orno  de  carm  s. 


Caldo  0crfctodc  f  ca« 
0X01.248. 
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TABU. 


Cal(?o  de  gallina,ó  ca- 
pón de  otro  modo, 
folio. 2  4S. 

Caldo  de  capó.f.  449. 

Caldo  dchs  fobrcdi-» 
chas  anes  co  diuer- 
fas  matetias.f.  24^^. 

Cal(ío  de  capones  de 
fuílancia  rcduzido 
en  ytlo.folio.  2  50. 

CaModcpoUos.folio. 
250. 

Yclos  con  leche  de  al- 
niendrás>yrcrirue 
en  platos  como  la 
quajada.y  fera  ¿"cal 
do  de  capon.f.250. 
Caldo  de  pulpas  de 

capón. fo1.2  51. 
Caldo  de  cárriedetcr- 

ncra.fol.251. 
Caldo  de  conjunturas 
de  ternera,  rcduzi- 
doa  jelo.fol.252. 
Caído  íiiVcidp  dccar- 

ncro.r6l.252. 
Caldo  tíngular  para 
enfermos,  y  deblU- 
tados.fol.i53• 


enfermos,  fol,  ^^l 
Pifto  de  pollos  cozb 
dosenpaftcl.f.  a 54^ 
Efcudilla  de  aííadura 
de  ternera,  ó  cabri- 
to con  pulpas  de  pe 
cho  de  capón.  255» 
Pcrdizcs  y  hyr^n  es  fu 
¿ados  y  eftufados. 

fol.2  5<^- 
Albondiguillas  de  pc^ 

cho  de  capón. 2 57, 
Albondiguillas  dchi" 
gado,y  pulpas  de  a 
ucs  enredaño.f.257. 
Ca^olitadehigado  de 

pollo  .fol.2  58. 
Relleno  para  cnfcr- 

nrjos.fo.258. 
Cacuela  de  pollos  pa 
ra  dolientcs.fo.15^ 
Potaje  depicsdcter* 
nera,cabíito,ypo« 

llos.fol.259. 
Potajes  d«  turmas  de 
cordero  y  ternera 
de  leche. folio .2  5^ 


Binerjas  mamas  de  aífa 

Par, 


TABLA. 

/afa  airar  pollos.f.2<>o   Broctc  para  preñadas 


A  uccilUs  que  fe  pelan 
cnxiitas  aíTadas.iío 

Pulpetas  de  cabrito, ó 

ternera  aírados.260 

Cabeijuela  de  cabrito 
rellcna.fo.2<íi 

Hordiate  para  dolíen- 
tes.fo.261 

Hordiate  de  ccuada 
preparadaifol.262. 
Hordiate  de  ceaada 

Hordiate  liquido, 
liordiate  que  fe  pue- 
de íleuar  por  cami- 
no.fo.255. 


Diuerfús  caldiUcs^i 
broetes, 

Broetc  de  caldo  de 
pollo,  y  yemas  de 
Íiueuos.fo.2d^. 
Iroetc  dehaeuos  frcf 
GOs.fo.254. 
^  Brocte  de  yeruczillas 

picadas.fo.264. 
^Brocte  có  leche  de  al- 
!nendras,fo.204. 


folio. 2  64. 
ECcudilU  de  hueuos  7 
^umodcazclga^.fo 

Ercudilla  de  pan  cop 
leche  de  almendras 
£0.265. 

Efcndilla  de  pan  (im- 
ples para  resfriado. 
fol.26^. 

Parahazcr  pan  ralla- 
do.fo.265 
Pan  rallado  con  leche 
dealmendras.f.266 
Pan  p      '  )  por  cJ  cc- 
da^UjO  paílaHo  por 
eftameña.fo.266. 
De  mígaió  de  pan. fo- 
lio. 2  66. 
Manjarblanco  con  le- 
che de  almendras, 
folio. 267. 
Efcudílladc  almidón 

con  leche.fo.z67. 
Efcudilladc  arr(>2co 
caldo  de  aue.f.z68. 

al  .... 
Efcu  o  có 
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TA  B 

caldo  de  capoíi.  fo- 
lio.26S. 

Efcudillade  farro  có 
leche  de  almendras 
fo.zííp. 

Efcudilla  de  leche  de 
cabras  ,  yemas  de 
hucuos.  y  (jumo  de 
naianjas.fo.zóp. 

Para  rellenar  vn  pan 
o»  ande. fo. 269. 

■^\v  asparaenfcr 
Z.70. 

Almendrada  parajcn- 
fci  ydjbili- 
radoii.to.z70. 
Al      'ladapara  do- 
lientes muy  dcbili- 
'  iV).z7o. 
A  ^  ^ndiada  para  do- 
lí nitcN  q  til  fien  grá 
de  calentura,}  g«á- 
aes  aidovcc^.fo.z70 

/>•  i  uírí^i  efctídiiUs  de 
yernas. 

EfcudilU  de  borrajas 
cpc^ldo  de  aue.  fo- 
lio.271. 


L  A. 

Efcudilla  de  borraja* 
con  leche  de  aln:ié- 
dras.fo,27i. 

Efcudilla  de  a2elga«,y 
otras  yernas  c6  cal- 
do de  aMe.fol.  i7r  . 

Efcudilla  de  cfpinacas 

fo.zyi. 
Efcudilla  df  lechugas 

con  caldo  de  aue- 

foí.z72. 
Efcudilla  de  chicho- 

rias.f0.z7i» 
Efcadilla  de  oialuas, 

Ejc"íi»^i^  «fparra* 

gos.fo.173. 
Efcudillíi  de  cülaba<;a« 

fo.27;j. 
Eicudilbdc  calaba<ias 

en  leche  de  almcn- 

dTas.fo.174. 
Efcudilla  de  bifaltos 

frcfcos.fo.z74. 
Efcudilla  de  garua<jo« 

remojados;  fo.274- 
PaftcliUos  de  terneras 

picada.fo.275 
PafttUllos  de  pulpa  dc^' 

pefcad05.fo,i75- 
Paftc- 


T  /I  B  LA. 


.£0.275. 
a  de  manjarblan- 
)  fin  quefo/i 
ra^  denata$  ac  ic- 

ci  <lc  mcinbiíUos 

m:?;ck  ditierfas  w^- 
íTis  conj'eruiis. 


|on  real  cubierto. 

.277. 

icófitada.ío.177. 
:ar  rofado  cozido 
.277. 

lar  cubierto. 37!^, 
lelas  en  alminar. 
)1.278. 

razno  cubierto, fo 
¡io.278. 

inc  de  albcrchigos 

agua. tb. 275?. 
roe  de  limón,  y  ba- 
[;  tatas.fo.179- 
iahar  en  acucar. 2  80 
iiahoria  rtHiins.^go 
.tcngenas  en  ttita- 


Tronclios  de  /cchu- 

gas.fol.280. 
BÍ2coch'^   '  281. 
M  -Ion  en  tonícriu.fo 

Uü.2?.7. 

Corteza  de  cidra,  fo- 
lio.iSr. 

Fideos  de  cidra.f,282. 
Para  hazcr  diagargan- 

te.fo.282. 
Miel  colada  ,  rofada 

de  inftíííon.ro.282. 
Miel  rofada.  foL  a8^. 
Cidray  patata.fo.28j 
HiieflTos  dé  duraznos. 

fol.28j. 

DarilcJ  en  confcrua» 

fo.284. 
Zanahorias  encanuta- 

da.fo.284. 
Tirillas  de  durazno ,  y 

incmbrillo.fo.  284, 
Nue2es  mofeadas  de 

a<^ucar.fo.a84. 
Ma<,apan  de  calaba-ja, 

fol.285. 
Para  hazer  fartilcs^fo 

lio. 285, 
Cófc  t  ua  de  pcns  mof 

catelca.fó.igd. 
Qgj  Con 
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Cfifértiá  de  duraznos, 

Cótlícrua  de  guindas, 

Cófifcrua  dctneíonei 
difcrcntcs.fbl.  28^. 
htt^Áúó  dé  naranjas, 

páfá  áproüechar  ía 

tnieí.287. 
Nüezes  mofeadas  di- 

feréhtcs.fo.287. 
Cófefua  de  calabazas. 
^  foÍi287. 

tirillas  de  duraznos. 

fo.288 
ilaranjfls  verdes.  288. 
{^árá  hazer  bizcochos 

fo.289. 
ívícÍindreSifo.28p. 
|)átá  házer  bollos  de 

ródina>fo.289 
jpáírá  hazer  bocados 

crefpos.fOi289. 
Mazapán  rofado.iSp. 
Cariie  de  membrillo 

dclicada.fol.  290. 
Carite  dcpcrá,y  mem 

brillo.fo.390. 
Rayt  de  oícor^oncra. 


fo.290  ji  I 
para  hazer  rofquua 

fo.290.  ^" 
para  hazer  carni 

membrillos.f< 
Xalca  deguindas/li 

Iio.^9i. 
Carne  de  membr:!*! 

fol.29r. 
Nuezes  én  confcl 

fo.292. 
(Í¿artos  de  meml| 

lio. fo.292. 
Maííapan  en  mafla 

lio. 292. 
Fruta  derartc.f0.2j 
Hojuelas  de  azcyt| 

vinagre. 293. 
Guindas  en  almiii 

fol.293. 
Limones  cubierto^ 

lio. 294. 
Limón  de  carne.f.í 
Limón  cortado. f.i 
Acjucar  rofada.  f.  2] 
Miel  colada. fo. 29 
Miel  rofada.fol.2¡ 
Aguo  de  cidra. 29; 
Miel  rofada  de  gui 

fo.apí 

C 
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je  de  membrillo 
|^nco.foL29^. 
icios  diferentes. 

;adema(j»pan,fo 
.fo.2-^6. 
-idilios  de  hucuos, 

:a  de  guiftdas,  fo- 
Í0.Z97. 

tta  de  rf.quefoncs^ 


Corado  de  qanahorii 
en  tirillas.  íoK  298^ 
Tixolada  d^:  Icche.fg» 

fo.2í?8. 

Carne  de  dura?np.ÍQ« 

lio. 298. 
Carne  colorada.ti^f 

Albcrchigos  en  ahm» 

aar.fo.298, 

Xalca  de  agraz.fp.a^í^ 
Calaba<^a  en 
£0.299. 


F  I  N. 
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